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Fourchette  . MiDEciNETiTÉRiNAinE,  Lafourchette  n’est 

autre  chose  que  cette  corne  qui  forme  dans  la  cavité  du  pied 
une  espèce  de  fourche  en  s’avançant  ^rs  le  talon;  elle  tire  son 
nom  de  cette  bifurcation.  Voyez  Pied  et  Médecine 

IfAIKE. 

Elle  doit  être  proportionnée  au  pied  du  cheval , c’est-à-dire 
n’étre  ni  trop  ni  trop  peu  nourrie.  Dans  le  premier  cas , elle 
est  dite  fourchette  grasse  , tandis  que  dans  le  second  elle  est 
appelée  fourchette  maigre. 

Le  volume  trop  considérable  de  cette  partie  est  un  défaut 
très-grand , auquel  les  chevaux  qui  ont  les  talons  bas  sont  très- 
sujets.  Cette  disproportion  en  volume  et  en  maigreur  caracté' 
rise  toujours  un  mauvais  pied,  parce  que  le  pieu  ne  peut  être 
véritablement  bon  qu’autant  que  la  nourriture  se  distribue 
dans  une  juste  égalité  à toutes  les  parties  qui  le  composent. 
Voyez  Pied. 

Une  tumeur,  ou  excroissaince  fibreuse  et  spongieuse,  d’une 
odeur  très-fétide , dont  la  substance  est  assez  semblable  à 
l’ongle  pourri  et  ramolli , et  qui  a son  siège  au  bas  des  talons 
et  le  plus  souvent  à la  fourchette  , forme  ce  que  nous  appelons 
Etc  ou  CRAPAUD.  VoyCZ  CeAPAUD. 

Nous  nommons  cerises  des  tumeurs  situées  ou  à côté , ou 
dessus , ou  au  bout  de  la  fourchette;  enfin  cette  partie  est  dis- 
posée à la  pourriture,  et  tombe  ordinairement  par  morceaux 
à la  suite  des  Teignes  {voyez  ce'mot)  , dont  elle  peut  être  at- 
taquée. Il  arrive  plus  souvent  encore  qu’elle  se  corrompt  lors- 
qu’on laisse  les  chevaux  dans  le  fumier,  sur-tout  lorsque  1» 
Tome  vu.  i 
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pied  est  trop  rarement  paré.  C’est  ce  que  l’expérience  démontré 
tous  les  jours  dans  les  campagites  où,  pour  se  procurer  de  bona 
engrais , on  a coutui^e  de  laisser  pourrir  pendant  deux  ou  trois 
mois  la  litière  sous  les  pieds  des  chevaux  de  labour.  (R.) 

F0URDA1NE,F0URDIN1ER.  Fruit  du  pruniek  ùpiseux 
dans  le  nord  de  la  France.  (B.) 

FOURFIÈRE.  Espèce  de  fourche  à deux  dents,  propre  à 
charger  sur  les  voitures , sur  les  meules  et  dans  les  granges , le 
fourrée  et  les  bottes  de  grains.  (B.) 

FOURMI,  Formica.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  hémi- 
noptères,  qui  renüernse  plus  de  cant  espèces,  dont  près  de 
quarante  sont  propres  à l’Europe , et  dont  une  douzaine  in- 
téressent les  cultivateurs , à raison  de  leur  abondance  et  des 
dommages  qu’elles  peuvent  leur  causer.  * 

On  a beaucoup  écrit  sur  les  fourmis  ; cependant  la  plupart 
de  ceux  qui  les  ont  prises  en  considération  n’ont  fait  que  pro- 
pager des  erreurs  populaires , et  n’ont  pas  su  les  distinguer  les 
unes  des  autres.  Geoffroy  le  premier  nous  a donné  des  notions 
certaines  sur  leurs  mœurs  et  une  description  exacte  de  leurs 
espèces.  Plusieurs  autres  auteurs,  sur-tout  Dégéer,  nous  ont 
depuis  appris  à connaître  quelques  faits , à distinguer  quelques 
espères  ; mais  pe  n’est  que  dans  ces  derniers  temps  que  LatreiLle 
a publié  leur  histoire  générale  , a donné  des  descriptions  et 
des  figures  de  toutes  leurs  espèces.  C’est  cet  excellent  ^vrage 
que  doivent  se  procurer  tous  ceux  qui  veulent  connaître  à 
fond  les  fourmis.  Aussi,  quoique  je  les  aie  beaucoup  étudiées 
par  moi-méme,  que  la  collection  que  j’en  possède  soit  considé- 
rable, je  ne  puis  mieux  faire  que  d’y  puiser  les  bases  de  la  ré- 
daction de  cet  article. 

Toutes  les  fourmis  d’Europe  vivent  en  sociétés  plus  ou  moins 
nombreuses,  et , comme  les  abeilles,  présentent  des  mâles , des 
femelles  et  des  mulets;  fes  mâles  sont  les  plus  petits,  les  fe- 
melles les  plus  grosses , et  les  mulets  n’ont  jamais  d’ailes.  Ces 
dernières  ne  paraissent  être  que  des  femelles  avortées  , comme 
les  ouvrières  des  abeilles.  Voyez  ce  mot. 

Ces  trois  sortes  de  fourmis  varient  beaucou|>  dans  la  forme 
de  leurs  diverses  parties  dans  chaque  espèce , ainsi  qu’on  peut 
le  voir  dans  les  planches  qui  accompagnent  l’ouvrage  de  La- 
treille  ; ce  qui  rend  très-difficile,  ou  mieux  très-longue,  le  des- 
cription absolue  des  espèces. 

Les  parties  qui  caractérisent  les  sexes  ne  peuvent  être  vues 
que  par  suite  d’une  pression  assez  forte. 

C’est  toujours  dans  l’air  s’accouplent  les  fourmis , et 
l’époque  de  cette  opération  varie  selonles  espèces;  mais  elle 
se  trouve  toujours  en  été.  Elle  dure  très-peu  de  jours  ; c’est-à- 
dire  que  les  mâles  et  les  femelles  naissent  ensemble  , sortent  de 
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la  fourmilière  aussitôt  que  leurs  ailes  sont  suffisamment  affer^ 
mies  et  que  l’état  de  l’atmosphère  le  permet,  et  s’empressent 
d’exécuter  le  grand  acte  de  leur  reproduction  ; aussi  l’air ‘en 
est-il  alors  rempli  dans  les  pays  chauds , au  point  d’inter- 
cepter les  rayons  du  soleil.  Immédiatement  après  , c’est-à- 
dire  le  jour  même,  les  mâles  meurent  et  les  femelles  retour- 
nent à la  fourmilière  pour  n’en  plus  sortir  de  leur  -vie  : aussi 
perdent-elles  bientôt  leurs  ailes,  qui  semblent  ne  leur  avoir 
été  données  que  pour  aller  chercher  les  mâles. 

Il  est  très-probable  que  les  femelles  des  fouiteis , comme 
celles  des  abeilles,  ne  pondent  des  oéufs  de  mâle  qu’à  une 
époque  iixée  par  la  nature , à la  lin  du  printemps , et  que  les 
mulets  savent  qu’alors  ils  doivent  nourrir  plus  abondamment 
les  larves  de  femelles,  ahn  que  leurs  organes  se  développent' 
avec  toute  la  latitude  possible  pour  les  rendre  propres  à la  gé- 
nération. Je  dis  il  est  très-proDable , parce  qu’on  n’a  pas  ob- 
servé ces  faits , et  que  je  ne  les  cite  que  par  analogie  avec  ce 
qui  se  passe  dans  les  mêmes  circonstances  dans  les  ruches  des 
abeilles. 

Quant  à la  ponte  des  œufs  qui  sont  destinés  à devenir  des 
mulets,  elle  a lieu  pendant  une  grande  partie  de  l’année , c’est- 
à-dire  qu’elle  commence  de  bonne  heure  au  printemps , et  finit 
assez  tard  en  automne.  Ce  sont  les  froids  seuls  qui  en  règlent 
le  temps  et  la  quantité  , ce  n’est  aussi  que  par  analogie  que  j’ai 
dit  que  les  mulets  n’étaient  que  des  femelles  avortées  ; car  on 
n’a  pas  encore  assez  étudié  les  fourmis  pour  le  prouver  d’une 
manière  directe,  ün  trouvera  au  mot  Abeille,  dont  les  ou- 
vrières  ont  tant  de  rapports  de  mœurs  avec  les  mulets  des  four- 
mis , les  motifs  qui  militent  en  faveur  dé  l’opinion  que  j’é- 
fnets  ici. 

Les  mulets  des  fourmis  peuvent  être  également  appelés  ou- 
vrières , car  c’est  sur  eux  seuls  que  roulent  tous  les  travaux. 
En  conséquence  , ils  creusent  la  fourmilière , l’élèvent  au- 
dessus  du  sol , vont  à la  provision,  nourrissent  les  larves  pro- 
venant des  œufs  pondus  par  les  femelles,  élèvent  chaque  matin 
les  larves  vers  la  surface  du  sol  pour  les  faire  jouir  de  la  cha- 
leur du  soleil , et  les  rentrent  chaque  soir  dans  la  profondeur 
de  leurs  galeries,  défendent  enfin  leur  domicile  contre  les  at- 
taques de  leurs  ennemis. 

La  plupart  des  fourmis  d’Europe  n’ont  pour  armes  que  leurs 
mandibules  j mais  avec  ces  mandibules  elles  font  de  petites 
blessures } quelques  espèces  cependant  ont  de  plus  un  véritable 
aiguillon  à l’anus.  Les  unes  et  les  autres  versent,  en  mordant 
ou  en  piquant,  dans  la  plaie  une  liqueur  âcre  , qui  cause  une 
douleur  cuisante  , que  l’huile  adoucit  et  que  l’alcali  volatil 
guérit. 

1 * 
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11  y a lieu  de  penser  que  pour  qu’il  se  forme  une  noureîl» 
fourmilière  , il  faut  qu’un  certain  nombre  de  mulets  se  trou- 
vent séparés  par  accident  d’une  ancienne  , et  qu’il  s’y  joigne 
une  ou  plusieurs  femelles;  car  j’ai  observé  de  très-grosses  four- 
m^ères  pendant  plusieurs  années  consécutives  sans  en  voir 
d’autres  dans  les  environs  ; et  ayant  apporté,  en  été,  une  pe- 
tite portion  d’une  de  ces  fourmilières  à cent  pas  plus  loin  , il 
s’en  établit  une  dans  cette  place. 

Les  œufs  des  fourmis  sont  très-petits  et  ronds.  Ce  qu’on 
prend  pour  eux  vulgairement,  et  qu’on  appelle  en  conséquence 
dans  les  campagnes  ceufs  de  fourmis,  sont  leurs  larves  ou 
leurs  cocons,  qui  deviennent  beaucoup  plus  grosses  que  les 
fourmis  mêmes.  Ces  larves  sont  coniques  et  n’ont  point  de 
pattes.  A leur  tête,  qui  est  au  bout  le  plus  petit,  se  remar- 
quent deux  crochets  et  quatre  cils  ; entre  eux  est  la  bouche  , 
dans  laquelle  les  mulets  dégorgent  la  nourriture , qu’ils  ont 
auparavant  élaborée  dans  leur  estomac. 

Il  n’est  personne  qui  n’ait  eu  occasion  de  bouleverser  une 
fourmilière  pendant  l’été,  et  de  voir  par  conséquent  avec  quelle 
activité  tous  ces  mulets  saisissent  ces  larves  ou  leurs  cocons  , 
qui  n’en  diffèrent  que  parce  qu’elles  montrent  déjà  le  rudiment 
des  organes  de  la  fourmi,  pour  les  sauver,  en  les  rentrant  dan» 
la  profondeur  de  leurs  galeries.  Dans  ces  momens  de  danger  , 
rien  ne  peut  les  distraire  de  ce  soin.  On  en  a vu  un  qu’on  avait 
coupé  par  le  milieu  du  corps,  emporter  encore  six  de  ces  larves 
avant  de  donner  des  signes  de  la  douleur  qu’il  devait  éprou- 
ver. Ceux  de  ces  mulets  qui  ne  s’occupent  pas  du  soin  de  sauver 
les  larves  recherchent  la  cause  du  désordre  , se  jettent  avec 
fureur  sur  l’homme  et  l’animal,  le  mordent,  et  ne  lâchent 
prise  que  lorsqu’ils  sont  épuisés  de  fatigue , ou  par  la  mort. 

La  quantité  d’œufs  que  pondent  les  femelles  des  fourmis  doit 
être  très-considérable , car  la  destruction  annuelle  des  four- 
mis est  immense;  en  effet  il  n’est  peut-être  point  d’animaux 
qui  aient  plus  d’ennemis  : une  quantité  d’oiseaux,  d’insectes 
en  vivent  pendant  l’été  ; elles  sont  soumises  à une  multitude 
d’accidens  que  leur  petitesse  et  leur  vie  vagabonde  occasionnent. 
Combien  ne  s’en  écrase-t-il  pas  sous  les  pieds  des  hommes  et 
des  animaux!  Combien  ne  s’en  noie-t-il  pas  dans  les  eaux 
qu’elles  trouvent  sous  leurs  pas  ! Elles  sont  soumises  sans  doute 
à des  maladies  comme  tous  les  autres  animaux.  On  ne  voit  ce- 
pendant pas  qu’elles  soient  plus  rares  certaines  années  que 
d’autres,  à moins  que  ce  ne  soit  dans  le»  lieux  où  on  recherche 
leurs  larves  pour  la  nourriture  des  dindons , des  faisans  et 
autres  volailles , ou  que  quelque  grande  inondation  ne  les  ait 
fait  toutes  périr.  On  ignore  combien- de  temps  elles  vivent; 
mais  il  n’y  a pas  d’apparence  que  ce  soit  long-temps,  elle» 
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motifs  ci-dessus  portent  à croire  qu’il  est  extrémcnt  rare  qu'elles 
atteignent  au  terme  naturel  de  leur  existence. 

Lorsqu’on  remue  une  fourmilière , il  se  dégage  une  odeur 
pénétrante.  Cette  odeur  est  produite  par  un  acide  particulier, 
qu’on  a appelé  fornique-^  et  qui  se  rapproche  de  celui  du  vi- 
naigre. On  peut  l’obtenir  par  la  distillation , par  la  lixiviation, 
et  en  mettant  du  sucre  ]>endant  quelques  in^ans  dans  une 
fourmilière.  Ce  dernier  moyen,  que  j’ai  pratiqué,  donne  une 
liqueur  rafraîchissante  assez  agréable  , lorsqu’on  fait  fondre 
dans  beaucoup  d’eau  le  reste  du  sucre  imprégné  de  l’acide  que 
les  fourmis  y ont  dégorgé  pour  le  faire  fondre  et  s’en  gorger 
plus  facilement. 

Les  fourmis  en  effet  aiment  beaucoup  le  sucre  et  toutes  les 
matières  sucrées.  C’est  pour  en  ramasser  qu’on  les  voit  monter 
en  si  grand  nombre  et  avec  tant  d’activité  sur  les  arbres  cou- 
verts naturellementde  Miélat  {voyez  ce  mot)  j sur  ceux  char- 
gés de  pucerons,  qui  font  sortir  de  ce  même  miélat  par  suite  de 
leurs  piqûres  {voyez  Puceron);  sur  ceux  où  quelques  bles- 
sures ou  autres  causes  ont  amené  une  extravasation  de  sève^ 
qu’elles  dévorent  nos  abricots , nos  pêches , nos  prunes  , nos 
poires , nos  pommes , nos  figues  , etc.  , lorsqu’elles  sont  très- 
mûres  , et  qu’elles  ont  été  entamées  par  un  accident.  Du  reste 
elles  vivent  fort  bien  de  toute  espèce  de  chair,  et  il  est  même 
des  espèces  qui  la  préfèrent  aux  fruits  et  aux  graines  ; mais  ra- 
rement elles  attaquent  un  animal  en  vie , à moins  qu’il  ne  passe 
sur  une  de  leurs  fourmilières;  et,  dans  ce  cas,  ce  n’est  que  pour 
se  défendre  qu’elles  le  mordent  ou  le  piquent. 

Les  agriculteurs  rangent  donc  avec  raison  les  fourmis  au  ' 
nombre  de  leurs  ennemis;  mais  il  m’a  paru  qu’ils  exagéraient 
beaucoup  leurs  ravages.  Cependant  le  voisinage  d’une  four- 
milière est  toujours  un  mal  lors  même  que  les  fourmis  qui  la 
composent  ne  mangeraient  pas  nos  fruits,  parce  qu’elles  dé- 
posent sur  les  feuilles  des  plantes  qu’elles  fréquentent  des 
gouttes  de  l’acide  dont  elles  sont  pourvues  , ce  qui  les  fait  des- 
sécher , et  qu’elles  entourent  les  racines  de  ces  mêmes  plantes 
d’un  si  grand  nombre  de  galeries,  qu’elles  les  empêchent  de 
pomper  les  sucs  de  la  terre.  On  a indiqué  un  grand  nombre  de 
moyens  , ou  de  les  faire  mourir , ou  de  les  empêcher  d’exercer 
leurs  ravages.  Voici  les  principaux. 

i».  On  met  du  miel  et  de  l’eau  dans  une  bouteille,  qu’on 
suspend  à l’arbre  fréquenté  par  les  fourmis  : ces  fourmis,  at- 
tirées par  l’odeur  du  miel , y accourent  et  s’y  noient. 

2®.  On  enduit  de  miel  l’intérieur  d’un  pot  à fleurs , et  on  le 
renverse  sur  la  fourmilière.  Les  fourmis  s’empressent  de  mon- 
ter contre  ses  parois  , et  lorsqu’elles  en  sont  bien  garnies , oa 
les  secoue  dans  de  l’eau. 
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5°.  On  apporte  dan»  le  jardin  une  fourmilière  de  fourmis 
fauves  1 espèce  très-forte  et  vorace  qui  ne  souffre  pas  les  autres, 
et  bientôt  elles  les  a toutes  tuées  ou  forcées  de  fuir. 

4”'  On  mêle  de  Tarsenic  en  poudre  avec  du  sucre , et  on  place 
ce  mélange  sur  une  tuile  à la  proximité  des  fourmilières  ; et  on 
peut  être  assuré  que  toutes  celles  qui  en  goûteront  périront  sur- 
le-champ.  Ce  moyen  est  sur-tout  pratiqué  contre  les  fourmis 
qui  fréquentent  les  appartemens. 

5".  Plusieurs  chaudronnées  d’eau  "bouillante  versées  à diffé- 
rentes reprises  sur  les  fourmilières , sur-tout  pendant  qu’il  y a 
des  larves , les  détruisent  immanquablement. 

6”.  Une  forte  décoction  de  feuilles  de  tabac,  de  noyer,  de 
sureau , de  rue , et  autres  plantes  à odeur  forte  , les  fait  sou- 
vent également  périr  ou  abandonner  leur  fourmilière.  L’urine 
produit  le  même  effet. 

7*.  La  fumée  de  tabac  le»  fait  fuir  des  appartemens,  et  encore 
mieux  des  armoires  qu’elles  fréquentent. 

8®.  Du  feu  de  paille  ou  de  branchage,  entretenu  pendant 
quelques  heures  au  plus  fort  de  l’été  sur  les  fourmilières  , 
sur-tout  sur  celles  de  la  fourmi  fauve  , les  fait  périr.  Si  on  ne 
réussiy>as  la  première  fois,  il  faut  recommencer  huit  joursaprès. 

O®.  De  la  suie  de  cheminée  , du  sable  très-fin , de  la  craie 
pulvérisée  , mis  au  pied  d’un  arbre , empêchent  les  fourmis  d’y 
monter  : ces  obstacles  agissent  mécaniquement  en  embarras- 
2ant  la  marche  des  fourmis.  Il  en  est  de  même  d’une  simple 
»one  produite  par  le  frottement  d’un  morceau  de  craie  sur  l’é- 
corce de  l’arbre  , contre  un  mur,  ete.  Je  me  suis  souvent  amusé 
à employer  ce  dernier  moyen  pour  interrompre  la  marche  des 
fourmis  sur  la  boiserie  d’un  appartement.  Dès  qu’elles  étaient 
arrivées  à la  ligne  de  craie,  elles  tombaient  en  entraînant  avec 
elles  quelques  parcelles  de  cette  craie. 

10".  Il  est  à observer  qu’on  voit  très-peu  de  fourmilières 
dans  les  terrains  régulièrement  cultivés  : ainsi  des  labours  faits 
au  pied  des  arbres  sont  propres  à en  éloigner  les  fourmis.  De 
fréquens  coups  de  bêche  dans  une  fourmilière  produisent  sou- 
vent son  émigration.  J’ai  connu  un  cultivateur  qui  faisait 
creuser  au  commencement  de  l’hiver  les  fourmilières  de  ses 
prés  dans  l’intention  de  les  faire  mourir,  et  qui  remplissait 

Presque  toujours  son  objet  seulement  avec  un  coup  de  bêche. 

>es  renards  qui,  pendant  l’hiver,  fouillent  les  fourmilières 
pour  en  manger  les  habitans , rendent  par  conséquent,  sous 
ce  rapport,  service  à l’homme. 

Les  fourmis  sont  d’autant  plus  nombreuses  et  d’autant  plus 

t rosses  qu’elles  habitent  des  pays  plus  chauds.  On  est  effrayé 
es  dégâts  qu’elles  exercent  dans  nos  colonies  à sncre  : on  a été 
sur  le  point  d’abandonner  la  Martinique,  à cause  d’elles.  Elles 
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dévastent  quelquefois  à Saint-Domingue  des  plantations  en- 
tières de  cannas  à sucre.  Leur  nombre  est  si  prodigieux  à 
Cayenne  qu’elles  couvrent  la  terre,  obscurcissent  l’air,  et  ne 
laissent  pas  une  feuille  sur  les  arbres.  Là  il  y en  a de  grosses 
comme  le  doigt.  On  a plusieurs  fois  demandé  en  Europe  les 
moyens  de  les  détruire  ; mais  ces  moyens  ne  peuvent  p$»  être 
diflérens  de  ceux  qui  viennent  d’être  indiqués  , et  ils  doivent 
être  moins  efficaces  encore  dans  un  pays  à peine  habité.  C’est 
des  progrès  de  la  culture  que  les  habitans  des  colonies  doivent 
espérer  la  diminution  de  ce  fléau. 

La  Fourmi  RORae-aots  est  noire , avec  le  corcelet  et  les 
cuisses  d’un  rouge  sanguin  foncé.  Sa  longueur  est  de  5 à 6 li- 
gnes. C’est  la  plus  grosse  espèce  d’Europe.  Elle  se  trouve  sous 
l’écorce  des  vieux  arbres  des  forêts  en  familles  peu  nombreu- 
ses. Il  m’a  paru  qu’elle  concourait  à accélérer  la  mort  des  ar- 
bres, en  augmentant  continuellement  la  largeur  des  galeries 
qu’elle  se  pratique  autour  de  leur  pied  ; au  reste , elle  est  rare 
dans  le  climat  de  Paris.  Je  ne  l’ai  trouvée  que  dans  les  forêts 
de  Montmorency  ert  de  Fontainebleau  , forêts  qui  n’ont  jamais 
été  complètement  défrichées. 

La  Fourmi  pubbscente  est  entièrement  noire , et  son  ab- 
domen est  plus  obscur  et  pubescent.  Sa  longueur  est  de  4 ^ 
5 lignes.  Elle  ressemble  beaqjcoup  à la  précédente , et  a posi- 
tivement le»  mêmes  moeurs.  Je  l’ai  plusieurs  fois  trouvée  sur 
le  bouleau , qui , comme  on  sait , a une  sève  si  éminemment 
sucrée  qu’on  en  tire  du  sucre. 

La  Fourmi  ruLiciNEUsE  est  très-noire,  très-luisante,  courte. 
Sa  tête  est  fort  grosse , en  cœur  ; la  seconde  pièce  de  ses  an- 
tennes et  ses  tarses  sont  bruns  ; l’écaille  de  son  pédicule  est 
petite  et  ovale.  Sa  longueur  est  de  moins  de  a lignes.  Elle 
Habite  les  fentes  des  arbres  à moitié  pourris,  en  sociétés  mé- 
diocrement nombreuses,  exhale  une  odeur  très-forte,  et  mord 


avec  plus  de  fureur  que  les  autres.  Malheur  à ceux  qui  cou- 
pent, fendent  et  portent  des  troncs  qu’elle  habite  ! On  la  trouve 
très-fréquemment  dans  les  vieux  saules , mais  rarement  dans 
les  jardins , et  il  parait  qu’elle  est  principi^ement  carnassière  ; 
de  sorte  qu’on  peut  croire  qu’elle  nuit  peu  à l’agriculture. 

La  Fourmi  faute  est  noirâtre  , avec  une  partie  de  la  tête  , 
le  corcelet  et  l’écaille  du  pédicule  fauves.  Sa  longueur  est  de 
3 lignes.  On  la  trouve  dans  toute  l’Europe  dans  les  bois  , où 
elle  compose  des  monticules  , quelquefois  de  3 pieds  de  haut , 
avec  de  petits  morceaux  de  bois,  des  foetus  de  paille,  des  frag- 
mens  de  feuilles,  de  petites  pierres , de  la  terre  , etc.  ; souvent 
elle  y fait  aussi  entrer  des  graines  et  même  du  blé  ; mais  < e 
n’est  point  dans  l’intention  de  la  manger  pendant  l’hiver  , 
comme  on  l’a  cru  pendant  long-temps , puisque  , ainsi  que  je 
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IVi  dit  plds  haut , elle  est  complètement  engourdie  pendant 
cette  saison.  Rien  de  plus  {jusant  que  de  voir  l’activité , la 
force  et  l’adresse  que  mettent-  ces  fourmis  à charrier  sur  leur 
fourmilière  des  objets  dix  fois  plus  gros  qu’elles  et  quelque- 
fois très-lourds.  lorsqu’une  seule  ne  peut  parvenir  à remplir 
son  objet , il  s’en  joint  une  autre  , deux  , trois , dix  peut-être 
pour  l’aider.  11  semble  qu’elles  se  parlent  ou  s’entendent  par 
signes,  tant  leurs  manœuvres  sont  bien  combinées.  Il  y a tou- 
jours un  grand  nombre  de  chemins  bien  unis  qui  se  dirigent 
vers  la  fourmilière  , et  ce  sont  ces  chemins  qu’elles  suivent. 
Elle  est  extrêmement  abondante  dans  certaines  grandes  forêts, 
et  forme , parmi  celles  d’Europe , les  sociétés  les  plus  nom- 
breuses qu’on  connaisse.  C’est  {a.  fourmi  proprement  dite  des 
cultivateurs  et  des  chasseurs  ; celle  dont  on  emploie  les  larves 
à la  nourriture  des  volailles  et  des  faisans.  L’acide  formiqtie 
est  si  abondant  en  elle  , qu’on  le  sent  quelquefois  à plusieurs 
toises  de  la  fourmilière.  Elle  n’attaque  jamais  celui  qui  ne 
touche  pas  à son  domicile  ; mais  dès  qu’on  l’irrite  , elle  mord 
vivement , et  fait  couler  dans  la  blessure  une  goutte  de.  son 
acide  , qui  fait  naître  une  cuisante  pustule.  C’est  principale- 
ment celte  espèce  qui  a servi  à faire  les  observations  et  les  ex- 

fiériences  sur  les  fourmis , et  dont , par  analogie , on  a étendu 
'application  aux  autres  espèces.  Ainsi  , c’est  probablement 
uniquement  ses  nids  qu’on  a fouillés  pendant  l’hiver  pour 
prouver  que  les  fourmis , en  général , ne  faisaient  pas  de  pro-v' 
visions , et  passaient  la  mauvaise  saison  engourdies  ; ainsi , . 
c’est  probablement  la  seule  dont  on  ait  encore  retiré  de  l’acide 
formique  , etc.  : par  conséquent , c’est  celle  dont  l’homme  tire  - 
le  plus  d’usage.  En  Suède,  on  visite  chaque  automne  ses  four- 
milières pour  en  extraire  la  résine  de  genevrier  qu’elle  y a 
accumulée  ; et  on  croit  que  c’est  elle  qui  a donné  lieu  à la  t- 
formation  de  l’ambrer  jaune,  matière  qu’on  trouve  toujours  en- 
fouie dans  la  terre. 

Les  élévations  de  fragmens  de  bois  et  autres  substances  que  -r 
forme  cette  fourmi  n’ont  jrour  objet  que  d’empêcher  l’eau  des. 
pluies  de  pénétrer  dans  ses  galeries , et  ces  fragmens  rem  [dis-  > 
sent  parfaitement  cet  objet , ainsi  qu’on  peut  facilement  s’en  : 
assurer  en  en  dispersant  une  après  un  orage.  Souvent  il  n’y 
a pas  un  pouce  eu  épaisseur  de  mouillé. 

Vivant  presque  toujours  loin  des  habitations,  la  fourmi  fauve 
est  peu  dans  le  cas  de  nuire.  D’ailleurs  elle  parait  plus  carnas- 
sière que  frugivore,  car  c’est  principalement  des  cadavres  d’in- 
sectes ou  de  vers  qu’on  lui  voit  porter  à ses  petits.  Elle  fait  la 
guerre  aux  autres  fourrais  , comme  je  l’ai  dit  plus  haut , et  de. 
plus  aux  chenilles  , les  éternelles  ennemies  des  cultivateurs. 
Celte  dernière  circonstance  a faitinspirer  un  excellent  moyeu 
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'dé  détruire  les  chenilles  rases  qui  dévorent  si  souvent  les  pom- 
miers , les  pruniers  et  autres  arbres  fruitiers.  Pour  cela , on  en- 
toure le  tronc  de  l’arbre  d’un  cercle  de  goudron  de  5 à 6 pouces 
de  large,  et  on  attache  à une  de  ses  branches  un  sac  rempli  de 
fourmis  fauves  , qui , ne  pouvant  descendre  à cause  du  gou- 
dron , se  jettent  sur  les  chenilles  et  les  dévorent  toutes.  Lors- 
qu’elles n’ont  plus  rien  à manger  elles  se  laissent  tomber. 

La  Fourmi  mineuse,  Formica  cunicularia,  Latreille,  a la 
tête  et  l’abdomen  noirs , le  dessous  de  la  tête , la  première  ar- 
I iculatlon  des  antennes , le  corcelet  et  les  pattes  d’un  fauvo 
pâle.  Sa  longueur.esl  d’environ  a lignes  et  demie.  Elle  est  très- 
commune  dans  les  champs,  les  vergers  et  les  prairies  sèches, 
où  elle  forme  de  petits  monticules  de  terre  au  milieu  d’une 
touffe  de  graminées.  Ses  sociétés  sont  peu  nombreuses,  sur- 
tout si  on  les  compare  à celles  de  la  précédente  ; mais  elles  se 
multiplient  bien  plus.  J’ai  vu  des  pâturages  en  être  infectés 
au  point  que  ses  monticules  se  touchaient  presque.  Elle  nuit 
à l’agriculture,  en  ce  qu’elle  empêche  découper  l’herbe  avec 
la  faux  aussi  près  de  la  surface  qu’il  serait  nécessaire.  On  doit 
tous  les  printemps  détruire  ses  monticules  avec  la  pioche , si 
l’on  veut  en  diminuer  cet  inconvénient. 

Hn  moyen  certain  de  détruife  cette  fourmi , c’est  d’enlever 
scs  monticules  au  commencement  du  printemps,  en  les  cernant 
avec  une  bêche,  et,  après  lui  avoir  laissé  le  temps  de  sortir  de 
ses  galeries,  de  jeter  dans  le  trou  du  lait  de  chaux  vive  , puis' 
y remettre  la.motte  enlevée.  Quelques  jours  après,  on  abat  le 
monticule  , et  en  place  il  pousse  de  nouvelle  herbe.  On  peut 
aussi  la  détruire  par  une  irrigation  abondante  et  continuée 
pendant  plusieurs  jours  j mais  tous  les  prés  ne  peuvent  pas  être 
inondés. 

La  Fourmi  noire  est  d’un  brun  noirâtre,  avec  les  mandi-  . 
bules  et  le  premier  article  des  antennes  plus  clair  ; l’écaille  de 
.son  pédicule  est  échancréc  ; ses  cuisses  et  ses  jambes  sont  bru- 
nes, avec  les  articulations  et  les  tarses  plus  clairs.  Sa  grandeur 
est  d’un  peu  plus  de  2 lignes.  On  la  trouve  presque  par-tout , 
mais  sur-tout  dans  les  jardins,  les  vergers,  autour  des  maisons. 
Son  habitation  principale  est  le  plus  souvent  recouverte  d’une 
pierre , des  bords  de  laquelle  elle  pousse  çà  et  là  des  galeries 
peu  solides  formées  d’une  terre  très-fine.  C’est  la  plus  com- 
mune et  celle  qui  fait  le  plus  de  mal  dans  nos  jardins.  Souvent 
elle  établit  ses  galeries  contre  les  murs,  dans  les  crevasses  d’un 
arbre , et  par  ce  moyen  va  manger  les  fruits  sans  que  le  pro- 
priétaire s’en  doute.  Souvent  aussi  elle  pénètre  dans  les  appar- 
temens  et  dévore  le  sucre,  les  confitures  , les  fruits  qui  y sont 
renfermés.  Sa  morsure  est  très-douloureuse  , et  on  y est  fré- 
quemment exposé  lorsqu’on  est  habitué  à s’asseoir  ou  à se 
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coucher  Sur  les  gazons , parce  qu’alors  on  brise  ses  galeries 
sans  les  voir,  ce  qui  la  met  en  fureur.  Les  mâles  et  les  femelles 
naissent  au  milieu  de  l’été. 

L’eau  bouillante  et  les  sucreries  empoisonnées  sont  les  deux 
moyens  les  plus  certains  pour  s’en  débarrasser.  Comme  elle 
s’établit  souvent  au  milieu  des  semis  , ou  au  pied  d’une  plante 
précieuse,  il  est  bon  de  connaître  le  moyen  suivant  de  l’en 
faire  sortir.  On  remue  la  terre  qu’elle  a élevée,  et  on  place  à 
quelque  distance , dans  un  sentier , un  pot  renversé  , sous  le- 
quel on  porte  une  portion  de  cette  terre.  Les  fourmis  s’y  éta- 
blissent , et  on  enlève  le  pot  de  terre  pour  mettre  le  tout  dans 
un  bassin , où  elles  se  noient. 

La  Focnitii  NoiRZ  CENonén,  Formica  fusca,  Lin.,  est  d’un 
noir  cendré  luisant , a de  bas  des  antennes  et  les  pattes  rou- 
geâtres, l’écaille  du  pédicule  grande  et  presque  triangulaire. 
Sa  longueur  est  de  près  de  a lignes.  Elle  a été  souvent  con- 
fondue avec  la  fourmi  fauve  et  avec  la  fourmi  noire,  mais  elle 
en  est  distincte.  Elle  n’emploie  que  de  la  terre  dans  la  forma- 
tion de  sa  bute , et  elle  ne  fait  j>as  de  galeries.  Elle  est  très- 
commune  dans  certains  jardins,  où  elle  commet  de  nombreux 
dégâts.  Les  observations  faites  à l’occasion  de  la  précédente 
s’appliquent  également  â celle-ci. 

C’est  sur  elle  principalement  que  la  fourmi  amazone  de 
Huber,  formica  rufescens,  Latreille,  compte  pour  se  procurer 
des  esclaves  , sans  lesquels  elle  ne  pourrait  vivre.  Voyez  le 
noiiyeuu  Dictionnaire  d’histoire  naturelle  en  l4*t>lumes , im- 
primé chez  Deterville. 

La  Fourmi  icHANCRéE  est  d’un  brun  marron  : la  première 
pièce  de  ses  antennes,  sa  bouche  et  ses  pattes  sont  plus  claires  ; 
son  corcelet  est  rougeâtre  ; son  écaille  est  ovale  et  échancrée. 
Sa  longueur  est  de  plus  de  2 lignes.  Elle  établit  sa  demeure 
dans  les  tentes  des  murs , des  arbres , sous  les  châssis  des  fe- 
nêtres , derrière  les  boiseries  des  maisons.  C’est  une  de  celles 
qu’on  voit  le  plus  habituellement  dans  les  appartemens,  où  elle 
vient  enlever  le  sucre  et  les  fruits  sucrés  qu’on  y dépose.  11 
est  fort  difficile  de  s'en  débarrasser  autrement  qu’en  l’écrasant 
une  â une  , ou  en  l’empoisonnant.  Quoique  formant  des  so- 
ciétés en  apparence  peu  peuplées , elle  dévaste  quelquefois  un 
dépôt  de  sucre  en  peu  de  jours  et  sans  qu’on  s’en  doute.  Ordi- 
nairement elles  forment  deux  files  de  leur  retraite  à l’armoire 
qu’elles  pillent , l’une  des  venans  et  l’autre  des  allans  , files 
presque  toujours  continues , et  que  je  me  suis  souvent  amusé 
a interrompre,  soit, par  le  moyen  d’un  corps  solide,  soit  avec 
de  l’eau.  Rien  n’égale  l’embarras  des  fourmis  ainsi  déroutées. 

11  leur  faut  quelquefois  un  jour  entier  pour  retrouver  leur  che- 
min , par  le  moyen  d’un  détour  devenu  nécessaire. 


Digitized  by  Google 


FOU  I r 

La  Fourmi  jauke  , Formica flava,  est  d’an  roux  jaunâtre  ' 
luisant  ; l’écaille  de  son  pédicule  est  presque  carrée  et  entière. 

Sa  longueur  est  d’environ  une  ligne  et  demie.  On  la  trouve 
très-fréquemment  sur  les  montagnes,  dans  les  lieux  incultes 
et  arides,  sous  les  pierres.  Les  sociétés  qu’elle  forme  sont  peW 
nombreuses , mais  fort  multipliées.  Les  mâles  et  les  femelles 
ne  naissent  qu’à  la  fin  de  l’été.  Il  ne  parait  pas  qu’on  ait  beau- 
coup à se  plaindre  de  ses  ravages. 

La  Fourmi  hovoe  est  rougeâtre,  finement  cbagrinée,  a une 
petite  épine  sous  le  premier  anneau  du  pédicule  , le  premier 
anneati  de  l’abdomen  brun,  et  tous  luisans.  Hile  est  |murvuc 
d’un  aiguillon.  Sa  longueur  est  de  2 lignes  et  demie.  Hile  fait 
son  nid  sous  les  pierres,  sous  la  mousse,  dans  les  bois  et  les 
lieux  incultes.  On  ne  se  plaint  point  de  ses  dégâts,  mais  beau- 
coup de  ses  piqûres,  qui  sont  extrêmement  cuisantes.  Ses  so- 
ciétés sont  peu  nombreu.ses. 

La  Fourmi  des  gazo.ns  est  dHin  noir  brun  , avec  les  an- 
tennes et  les  mandibules  rougeâtres,  la  tête  et  le  corcelet  striés, 
lé  corcelet  postérieurement  armé  de  deux  épines.  Sa  longueur  ^ 
est  d’une  ligne  et  demie.  On  la  trouve  dans  toute  l’Europe  dans 
les  prés  et  les  pâturages,  où  elle  fait  de  petits  monticules  de 
terre,  qui  gênent  le  faucheur  lorsqu’il  en  coupe  l’herbe.  Sou- 
vent aussi  elle  fait  son  nid  sous  les  pierres  comme  la  précé- 
dente; mais  il  y a toujours  autour  quelques  traces  de  monti- 
cule qui  la  décèlent.  Elle  a un  aiguillon,  avec  lequel  elle  pique 
douloureusement  ceux  qui  se  couchent  sur  son  habitation  ou 
qui  la  tourmentent. 

Il  y a encore  plus  do  vingt  autres  fourmis  propres  à l’Eu- 
rope; mais  elles  sont  trop  rares  et  trop  peu  connues  pour  être 
mentionnées  ici.  C’est  , comme  je  l’ai  déjà  observé , dans  le 

Ïtrécieux  ouvrage  de  Laireille  que  les  naturalistes  qui  voudront 
es  connaître  doivent  les  étudier. 

On  a avancé  dans  plusieurs  ouvrages  d’agriculture  que  les 
fourmis  faisaient  de  grands  dégâts  dans  les  champs  ensemencés, 
en  enlevant  le  blé  qui  n’était  pas  recouvert  : il  est  probable  que 
c’est  une  fausse  inculpation.  En  effet  il  n’y  a , comme  on  vient 
de  le  voir,  que  la  fourmi  fauve  qui  fasse  entrer  des  parties 
autres  que  de  la  terre  dans  la  composition  de  sa  fourmilière, 
et  qui  soit  assez  forte  pour  enlever  du  blé  pour  cet  objet.  Or  , 
elle  se  irouv*  rarement  à la  proximité  des  champs , dans  les 
pays  de  plaine  et  dans  les  cantons  où  il  n’y  a pas  des  bois  ; elle 
préférera  toujours  de  former  son  monticule  avec  des  fragmens 
de  branches,  qui  sont  pins  légers  et  remplissent  mieux  son  but. 
Si  les  fourmis  font  du  tort  aux  blés  , ce  n’est  pas  à cette  époque 
qu’il  est  trop  dur  pour  être  facilement  entamé  par  elles , c’est 
lorsqu’il  commence  à germer,  lorsque  le  principe  sucré  s’y  est 
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dùrclop^ié , et  qu’il  est  devenu  mou  : alors  elles  le  mangent  sur 
place.  Ce  sont , ou , mieux , ce  doivent  être  principalement  les 
fourmis  noire , noire  cendrée  et  m/neoses;  mais  ces  fourmis 
forment  des  sociétés  peu  nombreuses,  sont  petites , et  par  con- 
séquent ne  causent  que  des  dégâts  peu  apparens.  11  faudrait  au 
reste  encore  quelques  observations  positives  pour  £xer  ses 
idées  à cet  égard.  (B.) 

FOURMILIÈRE.  Médecine  tétékinaihe.  C’est  un  vide 
qui  se  fait  entre  la  cbair  cannelée  et  la  muraille  du  pied  du 
cheval  et  qui  règne  ordinairement  depuis  la  couronne  jus- 
qu’en bas.  Voyez  Pied. 

Cette  maladie  vient  ou  d’un  coup  sur  la  muraille,  ou  d’une 
altération  du  sabot,  ou  de  son  dessèchement  occasionné  par 
un  fer  chaud  que  le  maréchal  aura  fait  porter  trop  long-temps 
sur  le  pied  j ce  qui  produit  le  dessèchement  des  vaisseaux  lym- 
phatiques , en  enlevant  l’humidité  du  pied  , et  obligeant  la 
muraille  de  s’éloigner  de  la  chair  cannelée  j elle  est  quelquefois 
aussi  la  suite  d’une  Fourbure.  Voyez  ce  mot. 

Loin  de  s’attacher  à détruire  la  fourmilière  en  mettant  eu 
usage  le  galbanum  dissous  dan.4  le  vinaigre  et  le  soufre  , nous 
conseillons  au  contraire  de  bien  râper  la  muraille  jusqu’au  vif, 
et  de  panser  la  plaie  avec  de  la  térébenthine  mêlée  avec  l’on- 
guent de  pied  jusqu’à  parfaite  guérison  : c’est  là  le  seul  moyen 
d’y  remédier  radicalement.  (B.) 

FOURNEAUX  ÉCONOMIQUES.  Architecture  rurale. 
Pour  faire  le  pain,  lessiver  le  linge,  échauder  les  ustensiles 
d’une  laiterie , et  préparer  les  buvécs  des  bestiaux  , il  faut  de 
l’eau  chaude.  SI,  pour  satisfaire  à ces  différens  besoins  d’une 
exploitation  rurale,  on  la  faisait  chauR'er  au  feu  de  la  cuisine, 
un  dérangerait  souvent  la  cuisinière  dans  scs  fonctions  ; et  si  à 
cet  effet  on  se  servait  de  la  cheminée  du  fournil , on  y consom- 
merait nécessairement  beaucoup  de  combustible. 

Pour  obvier  à ces  inconvéniens,  on  a imaginé  de  placerdans 
les  fournils  , et  à l’endroit  le  plus  commode,  un  fourneau  à ré- 
verbère, sur  lequel  on  établit  une  chaudière  de  fonte  à demeure, 
et  dans  laquelle  on  parvient  à chauffer  à beaucoup  moins  de 
frais  j et  dans  un  temps  beaucoup  plus  court,  toute  l’eau  néces- 
saire aux  différens  besoins  d’un  ménage  des  champs.  La  cons- 
truction de  ces  fourneaux  ne  présente  aucune  difliculté  , et 
peut  être  aisément  exécutée  par  les  maçons  desla  campagne. 

Ils  consistent  : 

1°.  En  un  massif  apparent  de  maçonnerie  d’environ  un  mètre 
et  un  tiers  de  base  sur  1 1 décimètres  de  hauteur  au-dessus  du 
pavé  du  fournil.  , 

On  place  ce  massif  au  plus  près-de  la  cheminée  et  du  côté 
opposé  au  four  ; on  l’adosse  au  mur  de  refend  dans  lequel  la 
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cheminée  est  construite  , afin  que  le  conduit  de  la  fumée  dit 
fourneau  puisse  être  noyé  dans  l’épaisseur  de  ce  mur  , et  que 
le  massif  du  fourneau  n’ait  plus  alors  qu’environ  1 2 décimè- 
tres de  saillie  dans  la  pièce  : pour  diminuer  encore  davantage 
k place  qu’il  y occupe,  on  écbancre  ses  angles  saillans,etc’esc 
sur  le  parement  de  l’un  de  ces  pans  coupés  que  l’on  pratique  les 
entrées  du  foyer  et  du  cendrier.  Le  fourneau , construit  dans 
ces  dimensions  ménagères  , ne  ^ène  en  aucune  manière  le  ser- 
vice du  four,  non  plus  que  celui  des  cuviers  à lessiver.  Voyez 
Four  et  Fonte. 

2“.  Dans  un  cendrier  en  tour,  pratiqué  dans  l’intérieirr  du 
massif,  et  prenant  sa  naissance  au  niveau  même  du  carrelage 
de  la  pièce.  On  lui  donne  environ  2 décimètres  de  diamètre 
intérieur  et  autant  d’élévation. 

Sonentréeest  établie,  ainsi  que  nous  l’avons  dit,  sur  l’un  des 
pans  coupés  du  massif,  et  de  même  hauteur  et  largeur  que  le 
cendrier,  afind’avoir  toute  l’aisance  nécessaire  pourle nettoyer. 

Ainsi , pour  bien  construire  celte  première  partie  du  four- 
neau , il  faut  tracer  en  même  temps  sur  le  carreau  les  bords 
extérieurs  du  massif,  ses  pans  coupés,  le  cendrier  et  son  entrée  ; 
on  élève  ensuite  cette  maçonnerie  jusqu’à  la  hauteur  de  la  cou- 
verte de  l’entrée  du  cendrier,  laquelle,  n’est  autre  chose  que 
des  briques  simples  placées  en  travées  sur  cette  entrée.  On 
arrase  le  tout  à cette  hauteur;  on  place  sur  l’ouverture  inté- 
rieure du  cendrier  un  grillage  de  fer;  et  c’est  le  nouveau  plan 
ainsi  construit , qui  sert  de  base  au  foyer  dont  nous  allons 
parler.  Il  est  bon  de  procurer  dans  cet  arrasement  une  légère 
pente  autour  du  grillage , afin  de  faciliter  la  chute  des  cendres 
du  foyer  dans  le  cendrier. 

3”.  En  u*  foyer  en  tour  d’un  diamètre  égal  au  plus  grand 
diamètre  de  la  chaudière,  et  dont  le  centre  doit  être  d’aplomb 
au-dessus  de  celui  du  cendrier.  Il  est  nécessaire  de  faire  ob- 
server ici  que  la  plus  jjetite  épaisseur  de  maçonnerie  que  l’on 
puisse  admettre  autour  du  foyer  est  de  2 décimètres  ou  de 
deux  largeurs  de  briques , afin  qu’il  conserve  plus  long-temps 
sa  chaleur  acquise  ; et  comme  le  diamètre  du  foyer  est  déter- 
miné par  celui  de  la  chaudière , il  en  résulte  que  la  base  du 
massif  est  composée,  1°.  du  diamètre  de  la  cliaudière;  2®.  de 
quatre  décimètres  ou  quatre  largeurs  de  briques  pour  l’épais- 
seur de  maçonnerie  nécessaire  à celle  du  foyer.  Ainsi,  en 
supposant  à la  chaudière  un  diamètre  de  2 pieds  8 pouces,  la 
base  du  massif  devra  avoir  4 pieds  de  longueur,  et  les  angles 
saillans  seront  coupés  de  manière  qu’il  reste  8 pouces  d’épais- 
seur à la  maçonnerie  du  foyer  dans  ces  parties.  Quant  à la 
largeur  du  massif,  elle  est  composée  , 1°.  du  diamètre  de  U. 
chaudière,  2 pieds  8 pouces;  a°.  d«  8 pouces  d’épaisseur  pour 
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la  maçonnerie  du  foyer  à l’extérieur  ; 3“.  de  3 pouces  d’aisance 
qu’il  faut  laisser  entre  le  bord  de  la  chaudière  et  le  mur  de 
refend  contre  lequel  le  fourneau  est  adossé; «nsemble  3 pieds 
y pouces.  L’entrée  du  foyer  se  place  au-dessus  de  celle  du 
cendrier , on  lui  donne  les  dimensions  suffisantes  pour  pouvoir 
y passer  le  bois  nécessaire  à l’aliment  du  feu  ; et  comme  il  est 
inutile  d’y  employer  de  gros  bois,  on  peut  en  réduire  les  di- 
mensions à environ  un  décimètre  de  largeur  sur  a décimètres 
de  hauteur.  Plus  elle  sera  petite,  et  plus  le  foyer  sera  facile  à 
échauffer.  On  la  ferme  pendant  la  combustion  avec  une  porte 
en  tôle  , comme  celle  d’un  poêle  ordinaire.  ' 

Lorsque  la  tour  du  foyer  sera  élevée  à environ  2 à 3 déci- 
mètres de  hauteur,  on  en  diminuera  peu-à-peu  le  diamètre  en 
forme  de  voûte,  et  de  manière  à embrasser  exactement  la  partie 
inférieure  de  la  chaudière  qui  lui  servira  de  clef. 

4°.  Dans  cette  chaudière  de  fonte  placée  à demeure  au-dessus 
du  foyer,  un  cercle  de  fer  dans  lequel  on  la  pose , et  qui  est 
scellée  dans  la  maçonnerie  de  la  voûte , sert  à la  maintenir  à 
une  élévation  suffisante  pour  que  sa  partie  supérieure  présente 
une  saillie  d’environ  un  centimètre  au-dessus  du  niveau  du 
couronnement  du  fourneau , et  que  sa  partie  inférieure  des- 
cende au-dessous  de  la  voûte  du  foyer  d’environ  un  tiers  de  sa 
profondeur. 

5°.  Enfin , dans  un  conduit  de  la  fumée  , d’un  décimètre  de 
côté  au  plus,  placé  dans  la  paroi  du  foyer  en  opposition  avec 
l’entrée , et  que  l’on  dirige  dans  la  cheminée  du  fournil. 

La  saillie  de  la  chaudière  au-dessus  du  couronnement  du 
fourneau  est  nécessaire  pour  pouvoir  y faire  cuire  des  légumes 
à la  vapeur  de  l’eau.  On  les  met  dans  un  tonneau  dont  le  fond 
est  percé  de  trous  pour  le  passage  de  la  vapeur,  et  pour  qu’elle 
ne  puisse  s’échapper  au  dehors  , on  est  obligé  de  luter  le  ton- 
neau sur  le  fourneau  : alors  la  petite  saillie  de  la  chaudière 
facilite  beaucoup  cette  dernière  opération. 

En  adoptant  cette  construction  de  fourneau , on  obtiendra 
une  grande  économie  dans  la  consommation  des  combustibles. 

Nous  avons  comparé  la  quantité  de  bois  employée  à faire 
chauffer  dans  une  cheminée  ordinaire  toute  l’eau  nécessaire  à 
une  lessive  avec  celle  que  consomme  le  fourneau  pour  le  mémo 
objet , et  nous  avons  trouvé  ces  deux  quantités  de  bois  dans  le 
rapport  de  trois  à un. 

Le  fourneau  imaginé  par  M.  Curaudeau  pour  son  appareil 
du  blanchissage  du  linge  à la  vapeur  de  l’eau,  et  dont  il  a 
doimé  la  description  dans  le  douzième  volume  de  l’ouvrage  de 
Rozier,  article  Lessive,  paraît  présenter  encore  plus  d’économie 
de  combustibles;  mais  sa  construction  est  beaucoup  plus  dis- 
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pfendieuse , et  elle  exige  la  main  d’un  ouvrier  très-intelligent. 
(de  Fait.)  0. 

FOLRNIL,  Buanderie,  Architecture  rurale.  Un  fournil 
est  la  pièce  d’une  habitation  rurale  dans  laquelle  on  pétrit  et 
on  fait  cuire  le  pain,  et  où  se  font  les  lessives.  Dans  les  grandes 
fermes  , c’est  aussi  le  lieu  où  se  couchent  les  serrantes.  Cette 
pièce  doit  donc  avoir  des  dimensions  suffisantes  pour  rem£  lir 
ces  différentes  destinations. 

Le  fournil  est  ordinairement  situé  près  de  la  cuisine , afin 
que  la  surveillance  en  devienne  plus  facile  ; mais  dans  les 
maisons  de  campagne,  on  place  la  buanderie,  lorsque  cela  est 
]>ossible , dans  le  voisinage  le  plus  immédiat  du  lavoir  domes- 
tique. Voyez  le  mot  Lavoir,  (de  Per.) 

FOUROUCH.  C’est  le  TRàrLE  incarnat  dans  le  départe- 
ment de  la  Haute-Garonne. 

FOURRAGE.  Ce  mot  se  prend  sous  diverses  acceptions  : le 
]>lus  communément  il  désigne  la  totalité  des  plantes , soit 
fraîches,  soit  sèches,  qu’on  donne  aux  bestiaux  à l’écurie. 
( Voy.  Herbe  et  Foi.v.)  Quelquefois  il  se  restreint  aux  vesces  , 
aux  POIS  gris  , aux  céréales  coupées  en  vert.  Les  rates  , les 
carottes  , les  fojhmes  de  terre  , etc. , sont  aussi  regardées 
comme  des  fourrages.  Il  en  est  de  même  des  feuilles  des  arbres , 
mais  jamais  de  l’avoine , de  l’orge  et  autres  grains. 

M.  de  Villèle  père  a trouvé , par  des  expériences  plusieurs 
Ibis  repétées , les  résultats  suivans  : 


Donne  par 
hectare  quin- 
taux niétriq. 


Penl  en  se 

tlessdchant  Laiss* 
par  quintal  en  débris, 
métrique. 
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Une  coupe  de  sainfoin.  . 
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Farrouche 
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Vesces  noires 

43  . 

. 0,06 

Foin 

»9  . 

. 38  . . 

. 0,07 

Crêtes  de  maïs.  ....'. 

7 • 

. . 24  . . 

. . 93 

Un  cultivateur  soigneux  doit  toujours  avoir  abondance  de 
fourrages  et  des  fourrages  de  bonne  qualité.  Ceux  qui  seront 
moisis  , qui  auront  une  mauvaise  odeur  , etc.  , serviront  de  li- 
tière , et  iront  ensuite  grossir  la  masse  desPüMiERS.  V ■ ce  mot. 

M.  Enjalric  a proposé  de  couper  les  sarmens  immédiate- 
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ment  après  la  chute  des  feuilles,  de  les  réduire  en  petites  par- 
celles , d’abord  au  moyen  d’un  couteau  semblable  à un  hache- 
paille  simple  f et  ensuite  à l’aide  d’une  meule  analogue  à celle 
tisitée  pour  écraser  les  pommes  à cidre,  et  d’en  nourrir  les 
I bestiaux  pendant  l’hiver.  11  est  possible  que  ce  supplément  aux 
fourrages  ordinaires  soit  dans  le  cas  d’être  employé  dans  cer- 
taines circonstances  et  dans  quelques  localités;  mais  il  ne  peut 
devenir  un  moyen  régulier  d’économie  rurale  , et  à raison  de 
l’influence  nuisible  de  la  taille  de  la  vigne  avant  l’hiver , et  à 
raison  de  la  grande  dépense  de  la  main  d’œuvre.  ^<yez  Vigne. 

Les  feuilles  de  la  vigne  servent  de  fourrage  dans  quelques 
lieux. 

Toute  espèce  de  fourrage  sec  doit  être  conservée  dans  des 
lieux  exempts  d’humidité  et' d’émanations  nuisibles  , et  ceux 

3ui  sont  susceptibles  d’être  altérés  par  la  gelée  , dans  des  en- 
roits  à l’abri  du  froid. 

Comme  les  graines  sont  beaucoup  plus  nourrissantes , à vo- 
lume égal , que  les  feuilles  et  les  tiges  , il  faut  avoir  attention- 
de  ne  pas  laisser  perdre  celles  qui  se  trouvent  dans  le  fourrage  : 
c’est  principalement  dans  ce  but  qu’il  est  très-avantageux  de 
placer  une  mangeoire  au-dessous  du  râtelier,  otfde  ne  pas 
donner  trop  d’inclinaison  à ce  râtelier. 

Les  tiges  et  les  feuilles  des  plantés  qui  ont  terminé  leur  évo- 
lution végétale,  qui  se  sont  desséchées  sur  pied,  comme  la 
paille  des  céréale's,  contiennent  beaucoup  moins  de  matière 
sucrée  que  celles  qui  ont  été  coupées  au  moment  de  la  florai- 
son ; aussi  sont-elles  fort  peu  nourrissantes. 

Il  est  important  que  les  cultivateurs  prennent  ces  deux  cir- 
constances en  considération , pour  ne  aonner  ni  trop  ni  trop 
peu  de  nourriture  à leurs  bestiaux;  il  serait  aussi  dangereux  de 
nourrir  un  cheval  qui  reste  constamment  à l’écurie  unique- 
ment avec  de  l’avoine , que  de  ne  donner  que  de  la  paille  à ce- 
lui qui  travaille  journellement  et  avec  excès. 

On  a reconnu  qu’il  était  utile  à la  santé  des  animaux  de  va- 
rier la  nature  de  leur  fourrage.  Ainsi , après  avoir  mis  pendant 
quelques  jours  un  bœuf  au  foin,  sec  , il  sera  bon  de  lui  donner 
des  raves , de$  carottes , du  foin  vert , etc.  ; ainsi  les  moutons 
- gagnent  à manger  alternativement  de  la  paille , des  pommes  de 
terre  ou  des  topinambours  , du  foin , du  son , de  l’avoine , de.» 
fèves  , etc.  Voyez  au  mot  Engrais. 

Spallanzani  s’est  assuré  que  les  vaches  nourries  avec  des 
fourrages  auxquels  elles  ne  sont  pas  accoutumées,  donnent 
moins  de  lait  pendant  quelques  jours. 

C’est  le  colza  semé  en  automne  à la  volée , qui  fournit  la 
première  nourriture  verte  ; ce  qui  doit  engager,  dans  les  paya 
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où  les  fourrages  secs  ne  sont  pas  abondans , à ne  posie  négliger 
dans  la  série  des  assolemens.  « 

L’emploi  des  racines  des  graminées  comme  fourrage  n’est 
point  connu  en  Europe  ; mais  il  est  fréquent  dans  l’Inde , sur- 
tout pour  la  nourriture  des  chevaux  des  armées  eu  marche. 

FOURRAGE.  On  donne  ce  nom,  aux  environs  de  Château- 
Thierry,  à la  quantité  de  paille  d’avoine  nécessaire  â la  nour- 
riture journalière  d’une  vache.  Il  faut  trois  gerbes  garnies  de 
grain,  pour , après  avoir  été  battues,  former  un  fourrage.  (B.) 

fourrage.  Pi^ce  de  terré  voisine  de  la  maison , qu’on 
consacre , dans  les  départemens  du  midi,  à la  culture  des  four- 
rages annuels , destinés  à être  donnés  au  printemps  en  vert  aux 
bestiaux , et  sur-tout  aux  bœufs.  Cette  pièce , qui  est  bien  cul- 
tivée, bien  fumée,  devient  la  meilleure  de  l’exploitation,  et 
devrait  être  soumise  à l’alternat  comme  les  autres.  Voyez  PnAi- 
niE  lTEaiPonA.inE.  (B.) 

FOURRURES.  Ce  sont , dans  quelques  cantons , ces  touffes 
d’herbes  que  les  bestiaux  laissent  dans  les  prés  où  ils  pâturent, 
soit  parce  qu’elles  ont  pris  un  mauvais  goût  par  suite  de  l’ac- 
tion d’une  pelletée  de  fumier,  d’une  bouse  de  vache,  d’un 
* corps  mort , soit  parce  qu’il  s’y  trouve  des  plantes  qui  répu- 
gnent à ces  bestiaux. 

Ordinairement  on  laisse  les  fourrures  périr  sur  pied;  mais 
il  vaudrait  infiniment  mieux  les  couper  avec  la  faux  pour  en 
faire  de  la  litière. 

Un  pré  qui  offre  beaucoup  de  fourrures  indique  qu’il  de- 
mande à être  labouré  et  cultivé  pendant  quelques  années  en 
céréales , pour  être  ensuite  semé  en  luzerne , en  trèfle  on  en 
sainfoin,  (fi.) 

FOUSSOU.  Nom  de  la  houe  à fer  large  et  plein  dans  le  dé- 
partement de  Lot-et-Garonne.  (B.) 

' FRACTURE.  Médecine  vétéhinaihe.  Nqus  entendons  par 
ce  mot  une  solution  de  continuité  des  os , et  même  des  carti- 
lages, faite  par  un  corps  extérieur  contondant;  elle  diffère  de 
la  plaie  qui  est  faite  par  un  instrument  tranchant  ou  piquant , 
ainsi  que  de  la  luxation , qui  n’est  véritablement  qu’une  sola- 
tion de  continuité.  Voy.  Médecine  vÉTÉniNAtnE,  l»*.  elasse, 
3®.  section. 

Les  os  peuvent  être  fracturés  dans  tous  les  sens  possibles. 

II  est  des  fractures  transversales , il  en  est  d’obliques , il  en 
^st  de  longitudinales;  dans  d’autres,  l’os  est  entièrement  écrasé. 

Nous  appelons  fracture  transversale  celle  par  laquelle  l’os  a 
été  divisé  dans  une  direction  perpendiculaire  à sa  longueur,  et 
fracture  oblique  celle  dans  laquelle  la  division  s’écarte  plus  ou 
taoins  de  cette  direction. 

Ces  fractures  sont  sans  déplacement  lorsque  chaque  portion 
Tome  VII.  2 
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divisée  demeure  dans  une  juste  positidb;  avec  déplacement 
inijmrfait , lorsqu’elles  ne  se  répondent  pas  exactement  ; avec 
déplacement  total , quand  elles  glissent  l’une  à côté  de  l’autre  ; 
elles  peuvent  être  encore  transversales  et  obliques  en  même 
temps  ; obliques  dans  une  portion  de  leur  étendue , et  trans* 
versâtes  dans  l’autre. 

Dans  les  fractures  longitudinales,  les  os  sont  seulement  fen- 
dus selon  leur  longueur;  elles  ne  sont  proprement  que  des  fis- 
sures , parce  que  les  parties  divisées  de  ces  mêmes  os  ne  sont  et 
ne  peuvent  être  divisées  en  entier. 

Enfin  nous  comprenons  dans  les  fractures  où  l’os  a été  écrasé, 
toutes  celles  où  il  a été  brisé  et  réduit  en  plusieurs  éclats  , et 
en  un  nombre  plus  ou  moins  considérable  de  fragmens. 

Les  coups,  les  cbutes,  les  grands  ellorts  sont  les  causes  des 
fractures.  ^ 

En  général  les  suites  les  plus  considérables  et  les  plus  graves 
de  la  fracture  se  bornait  à la  destruction  de  la  direction  du 
mouvement  musculaire , à la  cessation  de  l’action  des  muscles 
attachés  à l’os  fracturé , au  raccourcissement  du  membre , cou- 
séquemment  à l’action  spontanée  de  ces  puissances , à sa  défi- 
guration  relative  à leur  dérangement , à sa  dÜTormité  prove- 
nant de  la  surabondance  des  sucs  régénérans , à la  dilacération 
des  tuniques  qoifevêtent  extérieurement  et  intérieurement  les 
os , à la  rupture  des  vaisseaux  qui  rampent  dans  leurs  cavités  et 
dans  leurs  cellules , à l’irritation,  au  déchirement,  des  mem- 
branes, des  tendons  et  des  nerfs  ; à la  compression , à l’anéan- 
tissement , à l’inflammation  des  tuyaux  voisins  de  la  solution 
de  coUtinuité,  enfin  à la  contusion  des  parties  molles  qui  se 
rencontrent  entre  la  cause  vuLnérante  et  l’os. 

Les  preuves  certaines  de  la  fracture  sont  les  vides  , les  iné- 

t alités  résultant  des  pièces  d’os  déplacés , la  crépitation  ou  let 
ruit  occasionné  par  le  frottement  de  ces  mêmes  pièces,  lorsque 
la  portion  supérieure  du  membre  étant  fixément  maintenue  on 
en  remue  la  portion  inférieure  ; et  l’état  du  membre  qui  plie 
dans  l’endroit  cassé  , cette  même  portion  inférieure  qui  est 
plus  ou  moins  mobile  et  pendante;  la  douleur,  la  difficulté  du 
mouvement , et  l’impossibilité  de  tout  appui  sur  la  partie  lésée. 

Quant  aux  preuves  certunes  de  la  réalité  de  la  fissure  ,^elle» 
sont  très-difficiles  à acquérir  : elles  se  bornent  néanmoins  aux 
tumeurs  qui  les  accompagnent,  et  quelquefois  à l’inflammation,^ 
à la  suppuration  et  à la  carie.  P'byez  Carie. 

M.  de  Soleysél  proteste  avoir  vu  un  mulet  et  un  cheval  par- 
faitement gtiéris  : te  premier,  d’une  fracture  à la  cuisse;  le  se- 
cond, d’une  fracture  compliquée  au  bras.  En  1778,  nous  assis.^ 
tàmes,  à Saint- Afrique  en  Rouergue,  à la  réduction  de  l’os  du 
canon  d’un  biuletàgé  de  deux  ans,  fracturé  par  un  coup  de 
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pierre,  et  qui  fut  guéri  en  quarante-cinq  jours.  Si  néanmoins 
nous  nous  abandonnions  aux  impressions  de  la  multitude , et 
sur-tout  des  gens  de  la  campagne  , nous  déciderions  que  toute 
fracture  est  incurable  dans  l’animal.  En  effet,  on  a imaginé  que 
les  03  étaient  dépourvus  de  moelle  ; et  de  ce  fait , qui  est  abso- 
lument feux,  parce  qu’on  n’a  pas  daigné  le  vérifier  comme  nous, 
on  a conclu  que  dès  qu’un  os  était  fracturé,  toute  réunion  était 
Impossible.  En  supposant  même  que  la  nature  eût  négligé , re- 
lativement au  cheval  et  à tous  les  autres  animaux,  de  prendre 
toutes  les  précautions  pour  corriger,  par  le  moyen  de  la  moelle, 
■la  rigidité  des  os,  il  s’ensuivrait  seulement  que  ces  parties  se- 
raient plus  sèches  et  plus  cassantes , et  l’on  ne  pourrait  tirer 
d’autre  conséquence  de  leur  fragilité  que  le  danger  toujours 
prochain  des  fractures. 

Si  les  fractures  sont  curables , on  ne  doit  le  rapporter  ni  à 
ia  matière  huileuse  et  subtile  dont  les  vésicules  osseuses  sont 
remplies,  ni  à la  masse  moelleuse  contenue  dans  les  grandes 
cavités  des  os,  mais  seulement  aux  vaisseaux  innombrables  qui 
traversent  le  périoste  : il'en  est  qui  pénètrent  dans  leurs  cel- 
lules et  dans  leurs  portions  caverneuses;  il  en  est  d’autres  qui 
s’insinuent  dans  leur  substance  et  qui  y portent  des  fluides  et 
un  suc  lymphatique  qui,  coulant  et  circulant  dans  les  tuyaux 
de  leurs  fibres , réparent  toute  dissipation.  Cette  lymphe  , ou 
le  suc  nourricier  qui  parcourt  les  fibres , ne  peut  que  s’épan- 
cher à leur  ouverture;  il. s’y  épaissit  : ainsi,  dans  la  circonstance 
d’une  fracture,  il  se  congèle  à l’embouchure  de  chaque  con- 
duit osseux,  comme  à l’orifice  des  canaux  ouverts  dans  la  cir- 
constance d’une  plaie  dans  les  parties  molles.  Chaque  molécule 
lymphatique  fournit  donc  un  passage  à celle  qui  la  suit  ; elles 
s’arrangent  de  telle  sorte  qu’en  effectuant  le  prolongement  des 
fibres  à l’endroit  fracturé,  elles  en  remplissent  tous  les  vides 
et  S9udeut  enfin  très-solidement  toutes  les  parties  rompues , 
pourvu  néanmoins  qu’elles  aient  été  réduites  et  rapprocliées, 
■et  régulièrement  maintenues  en  cet  état. 

La  supposition  de  l’absence  totale  de  la  moelle  dans  les  os 
dti  cheval  et  des  autres  animaux  ne  conduira  donc  plus  à l’opi- 
nion et  au  système  de  l’incurabilité  des  fractures , puisqu’on 
Tient  de  voir  que  les  os  reçoivent  une  autre  nourriture. 

Mais  il  faut  avouer  cependant  que  les  fractiires  ne  sont  pas 
toutes  également  curables,  relativement  aux  parties  qu’elles 
occupent.  La  quantité  des  muscles  dont,  par  exemple,  l’hu- 
mérus ou  le  bras  proprement  dit , et  le  fémur  ou  la  cuisse 
proprement  dite , sont  couverts  ; la  force  des  faisceaux  muscu- 
, ’ieux,  qui  tendraient  toujours , si  la  fracture  était  oblique,  à dé- 
placer les  pièces  réduites;  l’impossibilité  de  les  assujettir  soli- 
dement par  up  bandage , ou  la  figura  des  membres  en  ces  en- 
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droits  , tout  nous  détermine  à croire  que  dans  le  cas  où  il  y ao- 
rait  une  fracture , même  simple , à l’un  ou  à l’autre  de  ces  os^ 
les  efforts  de  l’artiste  vétérinaire  seraient  impuissans  et  ses  ten- 
tatives inutiles. 

Nousne  voyonsdansles  osdu corpsduchevaly  dubœufy  etc.) 
que  les  côtes  dans  les  extrémités  autérieures,  que  les  os  du  pa- 
turon , du  canon  et  du  cubitus , autrement  dit  l’avant-bras  ; et 
dans  les  extrémités  postérieures,  que  les  deux  premiers  os  dont 
nous  venons  de  parler , et  le  tibia  ou  l’os  qui  forme  la  jambe 
proprement  dite  , dont  la  fracture  puisse  nous  faire  attendre 
quelques  succès;  encore  ne  pouvons-nous  véritablement  nous 
eu  flatter  dans  ce  dernier  os  qu’autant  qu’il  n’aura  point  été 
fracturé  dans  le  lieu  de  sa  tubérosité , ou  dans  sa  partie  supé- 
rieure. Nous  dirons  plus  : les  pronostics  de  ces  fractures  ne 
sont  pas  tous  avantageux  ; un  fragment  d’os,  par  exemple,  em- 
porté par  une  balle , met  l’artiste  dans  la  nécessité  d’abandon- 
ner à jamais  l’animal.  11  en  est  de  même  lorsque  les  muscles  , 
les  vaisseaux  se  trouvant  entre  les  fragmens  écartés  de  l’os  s’op- 
posent au  replacement,  et  lorsqu’un  os  est  cassé  en  plusieurs 
endroits,  parce  qu’alors  il  demeure  semé  d’inégalités  sans 
nombre,  ce  qui  rend  la  cure  toujours  très-lente  , pour  ne  pas 
dire  incertaine.  Elle  est  infiniment  plus  difficile  quand  il  s’agit 
d’une., fracture  compliquée,  d’une  fracture  avec  déplacement 
total , d’une  fracture  oblique  , d’une  fracture  ancienne  , d’une 
fracture  dans  un  vieux  cheval,  que  lorsqu’il  est  question  d’une 
fracture  simple,  sans  déplacement,  transversale,  récente  et 
faite  à l’os  d’un  jeune  cheval  ou  d’un  poulain  , dans  lequel  le 
calus  ( voyez  Calus  ) se  trouve  solidement  formé  au  bout  de 
vingt  ou  vingt-cinq  jours , dans  la  fracture  des  côtes  : le  canon 
reprend  après  quarante  jours  écoulés,  tandis  qu’il  en  faut  cin- 
quante et  quelquefois  soixante  pour  le  cubitus  ou  l’avant-braa 
proprement  dit. 

Les  moyens  pour  réduire  les  fractures  consistent  à mettre 
l’os  dans  sa  position  naturelle , et  à le  maintenir  fermement 
dans  cet  état. 

La  réduction  s’en  fait  par  l’extension , la  contre-extension 
et  la  conformation;  et  cette  réduction  est  fermement  maintenue 
par  le  secours  de  l’appareil  et  parla  situation  dans  laquelle  on 
place  l’animal. 

Nous  appelons  extension  l’action  par  laquelle  l’artiste  tire  à 
lui  la  partie  malade  ; contre-extension,  l’effort  par  lequel  cette 
même  partie  est  tirée  du  côté  du  tronc,  ou  fixée  de  ce  même 
côté  d’une  manière  stable;  et  nous  nommons  conformation 
l’opération  qui  tend  à ajuster  avec  les  mains  les  extrémités 
rompues  de  l’os,  selon  la  forme  et  l’arrangement  qu’elles  doi- 
vent avoir. 
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li'extension  et  la  contre-extension  sont  indispensables  pour 
ramener  la  partie  dans  son  étendue,  et  les  extrémités  fractu- 
rées au  point  d’être  mises  dans  une  juste  opposition  , et  rap- 
prochées l’une  de  l’autre.  11  y a donc  à observer  , i".  qu’elles 
sont  inutiles  dans  les  fractures  sans  déplacement  ; a“.  que  dans 
les  circonstances  où  l’on  est  obligé  d’y  recourir,  les  forces  qui 
tirent  doivent  être  eu  raison  de  celle  des  muscles  et  de  la  sépa- 
ration ou  de  l’éloignement  des  pièces  ; _3“.  que  les  mêmes  forces 
doivent  être  appliquées  précisément  à chacun  des  bouts  de  l’os 
rompu  ; 4°.  qu’il  importe  qu’elles  soient  égales  ; 5®.  que  l’ex- 
tension ne  doit  être  faite  que  peu-à-peu , et  insensiblement  et 
par  degrés,  etc.  ' 

Quant  à la  conformation , on  doit  bien  comprendre  quel  doit 
être  le  travail  de  la  main  de  l’artiste , qui  doit  éviter  de  presser 
les  chairs  contre  les  pointes  des  os , et  donner  lieu  ainsi  à des 
divisions  et  à des  divulsions  toujours  dangereuses.'  . 

Nous  remarquerons  encore  qu’il  ne  s’agit  pas , dans  tontes 
les  fractures , de  tenter  d’abord  la  réduction  : une  tumeur,  une 
inflammation  violente  prescrivent  à l’artiste  la  loi  de  ne  point 
passer  sur-le-champ  à l’extension  et  à contre-extension,  sans 
au  préalable  calmer  tous  ces  accidens  par  des  saignées , des  la- 
vemens  et  des  fomentations  légèrement  résolutives.  Une  hé- 
morrhagie, par  exemple,  indique  l’obligation  de  l’artiste  à s’oc- 
cuper dans  le  moment  du  soin  de  l’arrêter;  des  esquilles  qui 
s’opposent  à tout  remplacement,  et  qui  ne  peuvent  que  nuire 
à la  cure.,  exigent  qu’il  commence  premièrement  à les  enlever. 
TJne  luxation  jointe  à la  fracture  demande  qu’il  n’ait,  dans  l’ins- 
tant , égard  qu’à  la  nécessité  évidente  de  la  réduire  , etc.  f^oyez. 
Luxation. 

Les  bandes,  les  compresses,  les  attelles,  les  plumasseaux,  etc.  y 
composent  ce  que  nous  appelons  l’appareil. 

Les  bandes  sont  des  ruoans  de  fil  plus  ou  moins  larges  , et 
qui  doivent  avoir  plus  ou  moins  de  longueur,  selon  la  figure- 
du  membre  fracturé.  Les  circonvolutions  de  ce  ruban  autour 
de  la  partie  forment  ce  que  nous  appelons  bandages.  Dans  la 
chirurgie  vétérinaire , on  a l’avantage  de  ne  mettre  en  usage 
celui  qu’on  nomme  continu , c’est-à-dire  celui  qui  est  fait  de 
longues  bandes  roulées , et  qui  est  le  plus  souvent  eapable  de 
contenir  l’os  réduit.  Dans  les  fractures  compliquées , on  peut  se- 
dispenser  de  recourir-  au  bandage  à dix-neuf  chefs , puisqu’il  est 
possible  de  dérouler  les  bandes  et  de  les  replacer  sur  le  membre 
sans  rien  changer  à sa  situation , et  sans  lui  causer  le  moindre 
dérangement.  Au  surplus,  l’artiste  doit  se  souvenir  qu’un,  ban- 
dage trop  serré  peut  gêner  la  circulation  et  produire  un  gon- 
flement , une  inflammation , tandis  qu’un  bandage  trop  lâche 
&vorise  la.  désunion  des  fragmens  replacés;  ce  qui  doit  l’enga- 
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ger  à être  scrupuleusement  en  garde  contre  l’un  ou  l’autre  de 
ces  inconvénsens. 

Les  compresses  sont  des  morceaux  de  linge  pliés  en  deux  ou 
en  plusieurs  doubles  ; on  en  couvre  les  parties  fracturées;  on 
les  tient  plus  épaisses  dans  les  endroits  vides  ou  ceux  qu’elles 
doivent  remplir. 

Les  attelles  ne  sont  autre  chose  que  des  espèces  de  petites 
planches  &ites  d’un  bois  mince  et  pliant,  mais  cependant  d’une 
certaine  force  et  d’une  certaine  consistance , avec  lesquelles  on 
éclLsse  le  membre  cassé  : elles  doivent  donc  être  adaptées  et 
assorties  à sa  force  et  à sa  grosseur. 

A l’égard  de  la  manière  dont  on  doit  situer  l’animal  en  suitq 
de  rappiication  de  l’appareil , M.  de  Garsault,  dans  son  Parlait 
maréchal,  propose  à cet  effet  de  renverser  le  cheval.  Il  noua 
semble  que  l’animal  ne  pouvant  pas  rester  tou)ours  couché , et 
étant  nécessairement  astreint  à feire  usage  de  ses  quatre  mem-* 
bres  , se  blesserait  inévitablement  en  tentant  de  les  effectuer  , 
et  ne  pourrait  que  détruire  par  sesmouvemens  tout  ce  que  l’ar- 
tiste aurait  fait.  C’est  ce  qui  arriva  en  1771  à l’Ecole  vétéri- 
rinoire  de  Lyon  , dans  up  cheval  arabe  , dont  l’os  du  cancm  de 
la  ïambe  du  montoir  de  devant  avait  été  ca'ssé  dans  une  chute 
qu’il  fit  à l’entrée  du  faubourg  de  la  Guillotière , et  dans  le- 
quel on  voulut  suivre  la  méthode  (fe  M.  de  Garsault.  Le  mulet 
dont  nous  avons  parlé  ci-dessus  , et  dont  nous  fûmes  témoin» 
de  la  réduction  de  la  fracture , fiit  tenu  simplemènt  et  à l’or- 
dinaire dans  une  écurie  ; on  lui  avait  passé  seulement  une  large 
sangle  sous  le  ventre , assujettie  au  plancher  par  deux  anneaux. 
Nous  ne  conseillerons  ni  l’une  ni  l’autre  de  ces  méthodes  ; iiou» 
sommes  plutôt  d’avis  de  mettre  l’animal  dans  un  travail  ordi- 
naire , si  L’on  est  à portée  d’en  avoir  ou  bien  d’en  construire  un 
à-peu-près  avec  des  planches,  et  des  sangles  qu’on  passera  sous 
le  ventre  de  l’animal , et  qu’on  assujettira  à des  poutres  par 
des  anneaux.  L’animal  ainsi  placé  et  légèrement  suspendu  , 
l’artiste  procédera  à la  réduction  de  la  fracture,  supposé  qu’elle 
soit  au  canon  ou  au  tibia,  etc. , de  la  manière  ci-dessus  indi- 
quée. La  réduction  faite , il  mettra  sur  l’endroit  fracturé  le  ' 
plumasseau  qu’il  a préparé , après  l’avoir  imbibé  d’eau-de-vie; 
il  trempera  la  compresse  dans  du  vin  chaud;  il  en’couvrira 
circuloirement  le  lieu  de  la  fracture  ; ensuite  il  prendra  le> 
globe  de  la  bande  qui  sera  imbue  de  vin  ; sa  main  droite  en 
étant  saisie,  il  en  déroulera  environ  un  demi-pied  ; il  coramen  - 
cera  la  bandage  par  trois  circulaires  médiocrement  serrées  sur 
le  même  lieu;  de  là  il  descendra  jusqu’à  l’endroit  par  lequel 
ü a débuté;  il  y pratiquera  encore  le  même  nombre  de  circu- 
laires , et  gagnera  enfin  la  partie  supérieure  de  l’os  fracturé, 
où  la  bande  se  trouvera  entièrement  employée.  Ce  n’est  pas- 
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t©«t  encore  : il  »e  munira,  d'une  seconde  bande,  qu’il  trempera 
dans  du  vin  chaud , ainsi  qu’il  y a trempé  la  première  } il  l’ar- 
rêtera par  deux  circulaires  à la  portion  supérieure,  où  le  trajet 
de  cette  première  bande  s’est  terminé;  apr^  quoi,  il  posera  deux 
ou  trois  attelles  qu’un  aide  assujettira , tandis  que  l’artiste 
les  fixera  par  un  premier  tour  de  bande  ; il  les  couvrira  en 
descendant  par  des  doloires,  jusqu’au  boulet,  supposé  que  la 
fracture  ait  lieu  au  canon  ou  bien  jusqu’au  dessous  du  jarret , 
si  elle  se  trouve  au  tibia  ou  à l’os  de  la  jambe  propieiaent  dite. 
Cette  opération  finie,  on  laimera  le  cheval  lé^rement  suvr 
pendu  jusqu’à  l’entière  fehnation  du  caliu  (voyez  Cxavs).;  on 
le  saignera  deux  heures  après  , et  on  le  tiendrai  une  diète  hu-r 
mccta^^  et  rafraîchissante.  Dans  les  commencemens,  on  arro- 
sera IVndroit  fracturé  de  temps  en  temps  avec  du  vin  chaud  ; 
et  si  l’on  aperçoit  un  gonflenvent  inferieur  i l’appareil , et  que 
ce  gonflement  ne  soit  pas  tel  qu’il  puisse  faire  présumer  que 
le  bandage  est  trop  serré , l’artiste  se  contentera  d’y  appliquer 
des  eorapresaes  trempées  dans  du  vin  dans  lequel  on  aura  fait 
bouillir  des  plantes  aromatiques , telles  que  la  sauge , l’ab^r 
sintbe,  la  lavande  , le  romarin  , etc.  11  ne  serait  pas  bprs  de 
propos  de  réitérer  la  saignée  le  second  jour  de  l’opération,  et  de 
nver  l’appareil  le  huit  ou  le  neuf,  à l’ef&t  de  s’assurer  de  l’état 
de  la  plsue , qu’on  sera  peut-être  obligé  de  panser  d’abord  tous 
les  trois  jours,  et  ensuite  à des  distances  plus  éloignée^.  l<ors^ 
que  l’artiste  verra  que  la  |daie  est  dans  la  voie  de  se  cieatrisof, 
et  les  pièces  d’os  de  se  réunir , il  pourra  interrompre  tout  pan^ 
sement  pendant  un  espace  de  temps  assez  Icmg,  la  nature  saule 
pouvant  achever  la  cure,  étant  sur-tout  aecondée  d’un  traiter 


ment  méthodique  accompagné  d’un  régime  constant,  l^’articu- 
lation  est  quelquefois  si  fort  gênée  , relativement  è la  longpe 
inaction  et  à l’épaississement  de  la  synovie  , que  l’on  est  dan* 
le  cas  de  redouter  un  ankylosé  (voyez  Ankylosb)  ; mais  un 
exercice  modéré  , des  frictions  fréquentes  avec  le  vin  aroma,- 
tique,  suffisent  pour  rendre  à cette  partie  sa  liberté , son  aotiqu 
et  son  jeu. 

Si  nous  supposons^  in-ésent  une  fracture  à une  des  cêtes  d’un 
bœuf,  avec  déplacement,  et  non  une  de  ces  fractures  que  les 
bouviers  savent  agglutiner  par  un  emplâtre  sans  le  secours 
du  maréchal , mais  une  fracture  interne , c’est-à-dire  dont  le 
bout  de  l’os  cassé  se  porte  du  cêté  de  la  poitrine , ou  qu’elle 
soit  en  dehors , c’est-à-dire  qu’il  incline  du  côté  des  musclas 
extérieurs  : dans  le  premier  cas  , on  la  reconnaît  à l’enfonce- 
ment , à la  toux , à la  fièvre  , à une  inflammation , à une  dif- 
ficulté de  respirer  plus  ou  moins  grande  , selon  que  les  parties 
aiguës  de  l’os  fracturé  piqueront  plus  ou  moins  violemment  la 
plèvre  f tandis  que  dans  le  second  on  est  assuré  par  l’élévation 
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de  la  pièce  rompue , par  une  difficulté  de  reipirer  beaucoup 
moindre , et  par  la  crépitation. 

On  doit  bien  comprendre  qu’ici  la  réduction  n’eat  point  aussi 
compliquée  ni  aussi  embarrassante  ; qu’il  n’est  pas  nécessaire 
d’assujettir  l’animal  long-temps  dans  un  travail , et  de  l’y  te- 
nir légèrement  suspendu  jusqu’à  l’entière  formation  du  calus. 
Pour  opérer  donc  relativement  à la  fracture  en  dedans,  un 
aide  serre  les  naseaux  du  cheval  ou  du  bœuf,  tandis  que  l’ar- 
tiste ou  le  maréchal  presse  fortement  avec  les  mains  l’extré- 
mité supérieure  et  inférieure  de  la  c6te , jusqu’à  ce  que  les 
pièces'enfoncées  soient  revenues  dans  leur  situation.  Si  cepen- 
dant les  fragmens  qui  percent  la  plèvre  donnent  lieu  aux  symp- 
tômes funestes  dont  nous  avons  d^à  parlé  , il  faut  se  l^ter  de 
faire  une  incision  à la  peau , à l’enet  de  tirer  des  fragmens  de 
l’os  avec  les  doigts , avec  des  pinces,  ou  avec  une  aiguille  ou 
d’autres  instrumens  convenables.  On  doit  appliquer  ensuite  des 
compresses , l’une qui  sera  imbibée  d’un  vin  aromatique , sur 
, toute  l’étendue  de  la  côte;  les  deux  autres,  qui  auront  beau- 
coup plus  d’épaisseur , seront  mises  sur  celle-ci  à chacune  des 
extrémités  sur  lesquelles  le  maréchal  aura  fait  compression  , 
le  tout  devant  être  maintenu  par  un  bon  et  solide  surfaix.  Quant 
à la  fracture  en  dehors,  le  remplacement  est  plus  aisé  : il  s’agit 
seulement  de  ^tousser  les  bouts  déjetés  de  l’os  jusqu’au  niveau 
des  autres  côtes , après  quoi  ou  place  une  première  compresse , 
ainsi  que  nous  l’avons  ait , et  on  garnit  l’endroit  fracturé  d’-un 
morceaude  carton  que  l’on  assujettit  de  même  par  un  surfaix, 
qui  fait , comme  dans  le  premier  cas,  l’office  d’un  bandage  cir- 
culaire. Le  nombre  des  saignées  doit,  au  reste , être  propor- 
tionné  aux  besoins  et  aux  circonstances  : les  lavemens,  la 
diète  , en  un  mot  tout  ce  qui  est  capable  de  calmer  les  inouve- 
mens  du  sang , doivent  être  employés. 

La  fracture  de  l’os  de  la  couronne  du  cheval , annoncée  par 
la  difficulté  d’appuyer  le  pied  et  par  le  changement  de  figure  , 
doit  être  rangée  au  nombre  des  espèces  des  fractures  incurables. 

La  fracture  de  l’os  du  pied  n’est  pas  aisée  à connaître  ; ce- 
pendant, dit  M.  La  Fosse,  lorsque  le  cheval  sent  une  douleur 
à la  couronne , et  qu’il  y a un  gonflement , on  peut  croire  que 
l’os  du  pied  est  fracturé.  Cet  oa  se  casse  ordinairement  en  deux 
parties. 

Cette  espèce  de  fracture  est  très-curable.  L’os  du  pied  étant 
renfermé  dans  le  sabot , et  n’ayant  qu’un  léger  mouvement  sur 
la  sole  charnue,  et  étant  d’ailleurs  enchâssé  entre  la  chair  can- 
nelée et  la  sole  charnue,  il  ne  faut  pas  être'  surpris  que  les 
deux  parties  facturées  de  cet  os  se  réunissent  et  se  soudent  en- 
semble. Nous  proposons,  d’après  M.  La  Fosse  , de  dessoler  le 
cheval,  de  le  panser  de  même  que  nous  l’avons  indiqué  pour 
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la  iessnlure  (voyez  Dessolvhe),  et  de  le  laisser  en  repos  pen- 
dant six  semaines  dans  l’écurie , où  il  sera  mis  à l’eau  blanche, 
au  son  et  à la  paille  pour  toute  noifrriture,  après  avoir  été 
neanmoins  saiené  à la-veine  jugulaire. 

£t  à l’égàrd  de  la  fracture  de  la  jambe  du  mouton,  il  est  inu- 
tile do  prendre  toutes  les  précautions  que  nous  avons  propo- 
sées j)our  le  bœuf  et  le  cheval.  Il  suffit  de  renverser  l’animal 

Eour  réduire  les  parties  fracturées  , d’appliquer  sur  les  parties 
itérales  de  la  fracture  des  morceaux  de  Dois  de  la  longueur  et 
de  la  largeur  de  l’os , de  l’épaisseur  d’une  ligne;  de  garnir  l’in- 
tervalle de  ces  éclisses  avec  des  étoupes  trempées  dans  de 
l’eau-de-vie;  de  maintenir  le  tout  avec  une  bande  circulaire; 
d’arroser  toutes  les  douze  heures  la  partie  aflectée  avec  du  vin 
tiède;  de  ne  relâcher  la  bande  circulaire  que  lorsque  l’inflam- 
mation parait  être  considérable , et  que  la  partie  située  au- 
dessus  du  band.agc  est  estrêmement  tuméfiée;  de  ne  donner 
que  peu  de  nourriture  à l’animal  les  huit  premiers  jours  ; de  le 
saigner  à la  veine  maxillaire , s’il  a beaucoup  souffert , et  si 
la  jambe  est  menacée  de  vive  inflammation;  de  ne  défaire  le 
bandage  qu’au  bout  de  vingt  à vingt-cinq  jours , si  le  mouton 
est  jeune , et  environ  six  semaines , s’il  est  vieux  ; de  réduire 
les  esquilles , si  la  fracture  est  composée , d’enlever  celles  que 
l’on  ne  peut  réduire  lorsqu’elle  est  compliquée;  d’assujettir 
fortement  toutes  les  pièces  de  l’os  séparées  ; de  maintenir  les 
éclisses  supérieurement  et  inférieurement  avec  deux  bandes 
circulaires,  de  façon  qu’il  reste  un  intervalle  assez  considé- 
rable pour  panser  la  plaie  ou  l’ulcère  sans  déranger  les  éclisses  ; 
enfin  de  jaisser  l’animal  tranquille  dans  une  écurie  propre 
et  bien  aérée.  11  en  est  de  même  quant  à la  fracture  de  la  jambe 
du  chien.  (R.) 

FRAGON,  Ruscus.  Genre  de  plante  de  la  dioécie  mona- 
delphie  et  de  la  famille  des  smilacées,  qui  renferme  tue  demi- 
douzaine  d’espèces,  la  plupart  propres  aux  parties  méridio- 
nales del’Europe,  etqu’il  peut  être  utile  ou  agréable  de  cultiver. 

Les  espèces  les  plus  importantes  à connaître  dans  ce  genre 
sont  : 

• Le  FxAOojt  PIQUANT  , Ruscus  aculeatus  , Lin. , plus  connu 
sous  le  nom  de  houx  fragon  , houx  frelon  , brusque  , buis 
piquant,  myrthe  épineux.  C’est  un  petit  arbuste  de  u à 3 
pieds  de  haut,  dont  les  racines  sont  grosses,  noueuses,  tra- 
çantes ; les  tiges  rameuses,  vertes,  difficiles  à casser;  les  feuilles 
alternes,  sessiles,  coriaces,  ovales,  pointues,  piquantes,  tou- 
jours vertes  ; les  fleurs  petites  et  solitaires  dans  l’aisselle  d’une 
écaille  placée  au  milieu  de  la  surface  supérieure  des  feuilles  ; 
les  fruits  rouges  de  3 à 4 lignes  de  diamètre,  et  subsis- 
tant d’une  année  sur  l’autre.  On  trouve  cet  arbuste  dans  1«« 
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bois  et  les  haies  des  parties  moyennes  et  méridionales  de  l’En* 
lope.  11  courre  quelquefois  exclusivement  de  grands  espaces. 
Presque  tous  les  terrains  et  les  expositions  lui  conviennent  ; 
car  je  l’ai  vu  dans  les  bois  les  plus  numides  et  sur  les  collines 
les  plus  sèches.  Cependant  un  peu  d’ombre  lui  est  nécessaire. 
Sa  racine  a un  goût  ûcre , amer , et  est  regardée  comme  apéri- 
tive  et  diurétique  au  premier  degré.  Ses  feuilles  sont  amères  et 
astringentes  et  s’emploient  comme  telles.  Ses  baies  peuvent 
être  mangées , quoiqu’elles  partagent  les  propriétés  des  racines 
et  des  feuilles. 

Mais  ce  n’est  pas  seulement  comme  plante  médicinale  que 
le  fragon  piquant  est  susceptible  d’être  considéré.  L’agronome 
en  sait  tirer  parti  pour  fortifier  ses  haies,  lorsqu’elles  se  dégar- 
nissent par  le  bas  ; j’ai  même  vu  en  Italie  des  haies  qui  en 
étaient  complètement  composées.  11  produit  de  très-agréables 
effets  dans  les  jardins  paysagers,  où  on  le  place  au  milieu  des 
massifs  ou  sur  le  bord  des  allées  qui  lea  traversent  j il  fait  aussi 
très-bien  au  premier  rang  de  ces  massifs  lorsqu’ils  sont  tournés 
vers  le  nord.  C’est  véritablement  l’arbuste  qui  orne  le  plus  en 
hiver,  sur-tout  lorsqu’il  est  en  même  temps  couvert  de  fleura 
et  de  fruits. 

Dans  quelques  endroits  , on  fait  des  balais  avec  ses  tiges  gar- 
nies de  murs  feuilles , et  dans  d’autres  on  mange  ses  jeunes 
pousses  en  guise  d’asperges. 

On  fabrique  un  excmleut  papier  avec  les  feuilles  ou  l’écorca 
de  cette  plante  dans  le  Népaule. 

La  multiplication  du  fragon  piquant  a lieu  par  set  graines, 
qu’on  sème  au  printemps , aussitôt  qu’elles  sont  cueillies , dans 
une  plate-bande  exposée  au  nord.  Elles  lèvent  rarement  la  pre- 
mière année.  A.u  bout  de  deux  ans,  le  plant  se  relève  pour  être 
repiqné  à la  même  exposition , à la  distance  d’un  pied.  C’est 
alors  qu’ùl  commence  à prendre  de  la  vigueur  ; mais , en  géné- 
ral , il  pousse  très-lentement,  et  ce  n’est  qu’à  la  cinquième  ou 
sixième  année  qu’il  est  bon  à être  mis  en  place. 

* Cette  lenteur  dans  l’accroissement  de  cet  arbuste  &it  qu’on 
préfère  le  multiplier  par  la  séparation  de  ses  pieds , opération 
très-facile,  parce  que,  comme  je  l’ai  déjà  dit,  ses  racines  tracent 
beaucoup , et  qu’il  pousse  tous  les  ans  de  nouveaux  jeta  à cûté 
des  anciens.  On  la  pratique  pendant  l’hiver.  Elle  suffit  géné- 
ralement aux  besoins  du  commerce , qui  sont  fort  peu  étendus. 
Ces  sections  de  pieds , plantées  dans  les  bois,  reprennent  très- 
bien  ; mais  lorsqu’on  veut  les  placer  dams  les  plates-bandes  la- 
bourées , il  est  très-difficile  de  les  conserver.  C’est  ce  qui  em- 
pêche de  les  employer  en  bordures  comme  le  buis,  ce  à quoi 
elles  seraient  très-propres  sous  quelques  rapports. 

^ 1^  Feacoh  a l'Bvit.t.Es  Muss^  ÎLuscus  kypopAyUum , Lin.,  a 
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lc5  tiges  simples,  ainmileusés , d’un  à a pieds  de  haut;  les 
ieuilles  ovales,  lancéolés,  luisantes , non  piquantes  ; les  iienrs 
verdâtres , réunies  au  nombre  de  trois  ou  quatre  sur  la  surface 
inférieure  des  feuilles , et  non  accompagnées  d’écaille.  Il  croit 
naturellement  en  Italie  et  en  Turquie , reste  toujours  vert , et 
fleurit  au  milieu  de  l’été.  On  le  cultive  fréquemment  dans  les 


pique  pas.  Un  le  multiplii 
fortes  gelées,  aussi  est-il  prudent  de  le  couvrir  en  hiver. 

Le  FnAGOH  A LANGUETTE,  Ruscus  kypoglossuM , Lin,  a les 
feuilles  plus  allongées  que  le  jirécédent , mais  de  même  forme  ; 
ses  fleurs  sont  réunies  plusieurs  ensemble  à la  surface  stipé- 
riesre  des  feuilles  et  accompagnées  d’une  longue  écaille.  11 
vient  des  mêntes  pays,  et  se  cultive  comme  lui. 

Le  Fragon  AouAprss,  Ruscas  mcemosus,  Lin.,  a les  feuilles 
lancéolées,  obliques,  luisantes;  les  fleurs  petites,  blanchâtres 
et  disposées  en  grappes  terminales.  Il  s’élève  de  5 à 4 pmds , 
et  forme  des  buissons  d’un  très  - agréable  aspect.  Le  Por- 
tugal est  son  pays  natal.  On  le  voit  fréquemment  dans  1m 
dins,  qu’il  embellit  pendant  toute  l’année.  Tout  ce  que  j’ai  dit 
des  précédens  lui  convient.  (B.) 

FRAISE.  C’est  le  frêne  dans  le  département  de  Lot-et- 
Garonne.  ^ 

FRAISIER,  Fragaria.  Genre  do  plantes  de  l’icosandrie  po- 
lygynie  et  de  la  famille  des  rosacées,  qui  se  distingue  des  po- 
teatilles  par  son  réceptacle  , qui  est  charnu , et  qui  constitue 
ce  qu’cm  appelle  proprement  la  Fraise. 

C’est  donc  mal-à-propos  qu’on  qualifie  la  fraise  de  fruit, 
qu’on  la  compare  à la  Framboise.  {F oyez  ce  mot.)  Cependant? 
on  la  considérera  ici  comme  telle  pour  se  conformer  à l’ usage. 

Le  Fraisier  des  Indes  constitue  aujourd’hui  le  genre  Du- 

CHÉNÉSIE. 

La  fraise  est  plus  ou  moins  fondante  et  douée  d’un  parfum 
généralement  agréable , mais  varié  dans  ses  différentes  sortes , 
toutes  propres  à diverses  contrées  froides  ou  tempérees , tant 
de  l’ancien  que  du  nouveau  continent.  Il  paraît  aussi  peu  con- 
venable de  traiter  ces  races  d’espèces  distinctes  que  de  les  con- 
fondre en  une  seule  espèce  : on  se  contentera  de  les  rapporter 
i des  souches  principales  , regardées  comme  primitives  , et  de 
faire  observer,  j®.  que  celle  qui  est  la  plus  commune  en  Eu- 
roj»e  semble  être  par-tout  la  même  dans  rétat  de  nature , mais 
que  plusieurs  de  ses  races  subalternes  ou  variétés,  dues  à la  cul- 
ture , tout  en  conservant  les  vrais  caractères  d’identité  d es- 
pèces , présentent  de  ces  différences  sur  lesquelles  on  a cou- 
tume d’établir  les  espèces , et  que  d’ailleurs  elles  ont  une  assez 
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grande  ronstanre  dans  la  reproduction  par  craines  ; 2°.  qu'au 
contrûre,  diverses  races  locales,  très-sensiblement  distinctes, 
ne  le  sont  cependant  que  par  un  ensemble  de  différences  lé- 
gères ; et  que,  semées  hors  de  leurs  contrées  propres , elles  ont 
assez  peu  de  constance  dans  leurs  reproductions  ; 3«.  que  les 
individus  de  cette  seconde  série  , qui  se  trouvent  unisexes , et 
qui  sont  très-facilement  fécondés  par  la  pollination  des  races 
analogues , ne  semblent  pas  pouvoir  l'étre  par  celle  de  la  pre-  * 
mière  série. 

C’est  donc  dans  cette  hypothèse  de  deux  espèces  seulement 
que  le  tableau  des  divers  fraisiers  sera  présenté  , avec  les  notes 
qui  peuvent  les  faire  distinguer  les  uns  des  autres,  et  un  court 
historique  de  leur  origine.  ' 

Donnons  d’abord  quelques  idées  générales  sur  la  culture  de 
cet  arbuste  herbacé  ; à chaque  série  se  trouveront  ensuite  les 
détails  de  ce  qui  doit  être  observé  en  particulier  à l’égard  de 
chacune  des  sortes  véritablement  utiles. 

La  désignation  à'' arbuste  herbacé  convient  très -exactement 
à un  végétal  dont  le  tronc  ferme  , sans  être  véritablement  li- 
gneux , s’allonge  peu-à-peu  dans  son  état  sauvage  , et  reste 
unique , en  se  traînant  sur  la  terre.  Il  y prend  , chaque  année  , 
un  ou  deux  étages  de  racines , de  sorte  qu’après  la  production 
de  son  rameau  fructifiant , le  bourgeon  de  remplacement  se 
montre  avec  une  jeunesse  toujours  renouvelée,  tandis  que 
d’autres  bourgeons  sont  transportés  à quelque  distance  par  des 
branches  d’une  existence  au  moins  aussi  higace  que  celle  des 
rameaux  fleuris , puisqu’elles  périssent  aussitôt  que  des  racines 
survenantes  nourrissent  suffisamment  ces  boui:geon8,  auxquels 
elles  ont  servi  de  lisières,  nom  qui  se  donne  en  effet  à ces  cou- 
rans , ainsi  que  ceux  de  coulans,  nüles , filets  , traînées  et  traî- 
nasses^ végétal,  qui  d’ailleurs , lorsqu’il  profite  des  bienfaits 
de  la  culture  , est  susceptible  de  multiplier  excessivement  le 
nombre  et  d’accroitre  singulièrement  la  dimension  de  toutes 
ses  parties,  de  sorte  que  ses  touffes  de  troncs  rapprochées  , se 
desséchant  par  leur  direction  forcément  verticale , n’ont  qüa 
peu  d’années  à subsister. 

Les  effets  que  la  culture  produit  sur  les  diverses  sortes  de 
fraisiers  présentent  d’assez  grandes  différences , en  raison  de 
celles  qui  ont  lieu  dans  la  végétation  de  quelques  races  j mais  , 
en  général , ce  qui  résulte  de  leur  constitution  commune  est 

Î|ue  peu  de  plantes  vivaces  se  montrent  aussi  sensibles  à l’iax 
luence  avantageuse  de  deux  ou  trois  circonstances  de  leur  édu- 
cation : le  changement  en  mieux  de  la  qualité  du  sol  au  mi- 
lieu du  cours  de  leur  vie  j les  retards  apportés  dans  les  époques 
des  développemens  par  les  replantatlons  ; enfin  la  concen- 
tration des  forces  de  la  nature,  obtenue  en  faveur  de  l’uue  de 
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leurs  deux  directions,  par  la  répression  habituelle  de  l’autre, 
^ous  trouverons  ainsi  le  fraisier  placé  sur  la  limite  entre  deux 
natures  de  végétations , l’arborescente  et  l’herbacée  , et  nous 
verrons  que  l’art  emploie  à sou  égard  des  moyens  qui  partici- 
pent beaucoup  de  ceux  qui  sont  destinés  aux  arbres.  Non -seu- 
lement il  est  susceptible  d’une  sorte  de  taille  , il  l’est  aussi  de 
pépinière  et  d’une  culture  préparée  dans  une  année  pour  la 
suivante  j enfin  d’une  pluralité  de  récoltes  et  d’un  rajeunisse- 
ment , qui  améliorent  les  dernières  et  même  les  multiplient. 

La  graine  des  fraises  n’a  pas  besoin  d’une  plus  grande  ma- 
turité que  celle  qui  rend  le  fruit  bon  à manger.  Comme  dans 
chaque  espèce  de  plante  les  plus  grosses  graines  sont  toujours 
les  iâeilleures  , on  fait  très-bien  d’enlever  avec  le  couteau  des 
portions  de  pelures  sur  les  plus  belles  fraises  et  du  c6té  le 
plus  mûr.  On  les  met  sécher  sur  du  bois  ; ensuite  on  les  mêle 
avec  une  petite  quantité  de  terre  légère  , mêlée  de  terreau  et 
de  terre  de  bruyère  , si  on  en  à : le  tout , placé  dans  un  fond 
de  pot  et  recouvert  d’un  tuileau,  est  enfoui  à la  profondeur 
d’un  bon  fer  de  bêche  , pour  n’être  retiré  qu’après  l’hiver,  et 
semé  aussitôt,  soit  en  terrines,  soit  en  plates-bandes  , au  cou- 
chant , soit  sur  couches  chaudes  et  abritées  au  besoid.  Cette 
dernière  culture  est  rapide;  mais  le  plant  est  très-sujet  à fondre 
lorsqu’on  le  met  en  terre.  Il  est  même  toujours  utile  de  donner 
de  Tomhre  ; ce  qui  se  peut  faire  avec  de  grandes  mousses  ou 
de  la  longue  paille  jetée  sur  le  terrain,  et  mieux  soutenue  sur  de 
petits  branchoges , pour  l’enlever  lorsque  le  plant  est  bien  venu. 

Si  on  sème  en  observateur  qui  cherche  des  variétés  nouvelles, 
on  fera  bien,  dès  la  première  année,  de  garder  un  ou  deux 
courans  pour  doubler  ou  tripler  chaque  individu , afin  d’évitet 
le  risque  d’en  perdre  avant  de  les  avoir  jugés. 

Un  moyen  de  multiplier  les  chances , c’est  sans  doute  de  fa- 
voriser les  féconda,tions  étrangères  ; mais  la  chose  n’est  pas  si 
communé  que  l’on  croit , et  ceux  qui  veulent  en  faire  de  cer- 
taines yr  frouvent  beaucoup  de  difficultés.  Dans  tous  les  cas  , 
l’examen  exact  d’un  semis  est  toujours  utile , puisqu’on  semant 
on  doi4**8*t®ndre  à perdre  plus  qu’à  gagner  : on  ne  gardera 
donc  que  le  meilleur  pour  le  multiplier  par  la  propagation  des 
bourgeons. 

Si  cette  propagation  se  fait  en  déchirant  les  œilletons , il  faut 
casser  le  bras  du  tronc  pour  ne  conserver  que  les  racines  nou- 
velles de  l’étage  supérieur.  Quoi  qu’ait  dit  Rozier  de  l’avan- 
tage de  conserver  toutes  les  racines  , la  règle  ne  serait  pas  ap- 
plicable au  cas  de  la  replantation  de  ces  troncs  changés  en  pi- 
vots, et  des  vieilles  racines.,  qui  sont  à-peu-près  inutiles. 

La  marche  de  la  nature  est  d’employer  les  bourgeons  déta- 
chés du  centre  par  des  filets  courans  ; il  y a deux  procédés  de 
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ciriture  qui  trouvent  chacun  leur  application.  L'un  consiste  i 
|>rendre  du  plant  d«ms  ses  plantations,  en  choisissant,  dès  les 
j>rainier8  courans , quelques-uns  de  plus  forts , pinçant  les  cou- 
rans  latéraux  et  les  seconds  rejets  , fixant  enfin , ou  même  en- 
terrant légèrement  le  jeune  pied , lequel , à sa  cinquième  ou 
sixième  feuille  d’une  belle  venue , est  enlevé  dans  un  moment 
humide  , ou  en  motte , ou  avec  toutes  ses  racines  bien  con- 
servées et  bien  disposées  en  le  portant  en  place.  Une  bonne 
mouillure  est  nécessaire  en  ce  moment  ]>our  serrer  la  terre. 

L’autre  procédé  est  celui  des  pépinières  en  terrain  sableux 
et  très-peu  amendé , dans  lesquelles  on  laisse  étendre,  pendant 
la  campagne  entière , tous  les  courans,  qui  acquièrent  ainsi  de 
l’âge  sans  acquérir  de  la  force.  En  automne , le  plant  soulevé  à 
la  houe  est  épluché^  pour  ne  conserver  que  le  plus  fort , qui 
passe  l’hiver,  aubiné  en  rigoles , à trois  doigts  de  distance , au 
pied  d’un  mur  au  sud-est  ou  sud-oue^t.  Ce  plant  est  mis  en 
place  dans  le  courant  de  mars , et  son  premier  fruit  est  sacri- 
fié. On  a quelques  mois  de  culture  de  plus , et  le  fruit  vient 
une  année  plus  tard  ; mais  ou  en  est  amplement  payé  par  sa 
beauté  et  sa  quantité. 

Jl  a été  dit  qu’on  ne  devait  laisser  les  fraisiers  produire  tous 
leurs'Courans  que  lorsqu’on  a de  grandes  plantations  à faire  ; 
il  s’y  trouve  un  autre  but  plus  physiologique,  celui  d’avoir 
abondance  de  plant  égal,  peu  de  petits , que  l’on  jette  , encore 
moins  de  gros , lesquels  seraient  trop  tournés  à fleurs , au  lieu 
que  ce  plant  médiocre  et  qui  a souffert , bien  espacé  et  bien 
cultivé  pendant  une  saison  entière , sans  qu’on  le  laisse  croître 
considérablement,  fructifie  ensuite  en  proportion. 

Lç  soin  de  supprimer  les  courans  pendant  toute  l’année 
est  indispensable,  si,  l’on  veut  que  les  pieds  prennent  de  la 
ibrce  et  préparent  de  beaux  fruits.  On  se  trouve  toujours  bien 
de  le  faire  assidûment , sans  les  laisser  prendre  leur  accrois- 
sement. 11  est  vrai  , comme  le  disent  bien  des  jardiniers,  que 
plus  on  en  ôte,  plus  il  en  vient  de  nouveaux,  parce  que  tous 
les  bourgeons  de  réserve  se  dévelojipent  dès  que  les  premiers 
sont  supprimés  ; mais  ce  travail  épuise  beaucoup  moins  le  gros 
pied  que  ne  le  fait  la  nourriture  qu’il  est  forcé  de  fournir  aux 
coûtant  qui  s’allongent  librement.  Si,  par  épargne  de  peine  , 
en  vent,  comme  disent  les  jardiniers  , laisser  passer  le  premier 
coup  fis  fbu  » n’ôter  les  courans  du  printemps  que  quand 
jlt  te  sont  déjà  sensiblement  allongés  et  multipliés,  toujours 
eêt-Ü  nécessaire  de  les  supprimer  à l’instant  où  le  fruit  noue  : 
eVat  ce  qui  décide  sa  grosseur  et  sa  bonté. 

Je  sus  que  la  suppression  assidue  des  courans  avoit  été  dé- 
clarée par  Aozier  pratique  vicieuse,  a Les  courans,  dit- il, 
tout  aux  fraisiers  ce  que  les  branches  sont  aux  arbres , et  ce 
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que  les  boutons  sont  aux  branches.  On  oblige  Pabondance  de 
la  sève  à s’échapper  par-tout  où  elle  peut , et  à pousser  en  oail- 
letons  ce  qui'auralt  été  produit  seulement  l’année  suivante.  » 
J’adopte  très-fort  la  comparaison  ; mais  la  pratique  constante 
d’ébourgeonner  les  espaliers  , en  abattant  avec  le  pouce  les 
bourgeons  aussitôt  qu’ils  s’annoncent , semble  bien  autoriser 
une  opération  toute  semblable.  11  n’y  à d’ailleurs  nul  avantage 
de  conserver  ces  bourgeons  de  réserve  pour  l’année  suivsmte. 
Enfin  Cette  jeune  propagation  qui  entoure  les  maitres-pieds  , 
et  qu’il  faudra  supprimer  dans  peu  en  donnant  les  binages  né- 
cessaires, a dû  leur  faire  tout  autant  de  tort  que  des  herbes 
étrangères  qu’on  ne  voudroit  pas  y laisser  croître. 

Malgré  la  surveillance , il  se  trouve  après  la  récolte  une  cer- 
taine quantité  de  courons  qui  se  sont  échappés  ; on  les  supprime 
alors  avec  les  tiges  dessécliées  et  les  feuilles  qui  les  accompa- 
gnaient, et  qui*e  trouvent  les  inférieures.  C’est,  à le  bien 
prendre,  la  première  façon  de  la  seconde  année.  Cette  opéra- 
tion peut  se  Taire,  dans  certains  cas,  très-facilement,  en  rasant 
les  touffes  entières.  Si  les  espèces  sont  assez  vigoureuses,  ou  le 
terrain  assez  fertile,  pour  que  le  pied  se  recouvre  promptement 
d’un  nouveau  feuillage,  rien  de  mieux  ; mais  si  on  doit  craindre 
qu’il  se  trouve  frappé  de  la  chaleur,  il  fiaut  attendre  quelques 

}'ours , et  embrassant  d’une  main  les  feuilles  naissantes , couper 
e reste  à la  serpette.  Il  sera  même  mietix  de  les  lier  légère- 
ment avec  une  des  grandes  feuilles  , et  de  les  conserver  ainsi 
pour  le  grand  binage  et  l’arrosement  qu’on  ne  doit  pas  man- 
quer de  leur  donner  en  ce  moment. 

Immédiatement  après  la  récolte,  il  ne  faut  que  ce  bon  binage 
et  non  point  un  labour.  On  ne  le  donne , comme  à tous  les  frui- 
tiers , que  pour  entre-hiver.  11  a été  dit  que  ce  labour  d’été  force 
la  plante  à œilletonner  et  pousser  des  coulans  ; c’est  une  fausse 
vue.  Dans  la  multiplication  rapide , ce  sont  lés  premiers  du 
printemps  qu’on  doit  garder  ; dans  celle  qui  occupe  deux  sai- 
sons , on  ne  doit  prendre  du  plant  que  dans  une  pépinière  de 
terrain  plus  maigre.  Enfin  , les  vieux  pieds  ayant  pris , avant  la 
première  récolte,  tout  l’accroissement  convenable,  on  ne  doit 
plus  leur  en  procurer , mais  les  entreteuir  doucement  et  les 
pôusser  à fleur  par  un  bon  labour  d’hiver  avec  terreautage  , 
et , au  printemps , un  binage  qui  enfouit  le  terreau  et  rend  la 
terre  plus  perméable  tt  la  pluie  et  aux  arrosemens.  Rozier  re- 
garde cette  double  transplantation  des  fraisiers  , en  automne 
et  au  printemps,  d’usage  sous  Paris,  entièrement  inutile  dam 
les  provinces  méridionales.  J’en  appellerais  à des  essais  com- 
paratifs suivis  avec  exactitude. 

Les  soins  appropriés  aux  fruits  pour  les  empêcher  de  traîner 
à terre , varient  suivant  les  ra^s.  Indépendamment  de  ce  qu’ils 
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SJ  salissent,  ils  mûrissent  moins  bien,  et  se  trouvent  exposé» 
à être  attaqués  par  divers  limas  , et  sur-tout  par  de  petites 
scolopendres,  qui , sortant  de  terre,  les  creusent  et  s’y  amassent 
j)ar  centaines  en  certains  terrains.  Il  est  donc  très-bon  de  cou- 
vrir la  terre,  pendant  la  ileur,  avec  quelques  débris  de  végé- 
taux secs , soit  mousse,  soit  paille,  soit  feuille;  le  fruit  mieux 
soutenu  en  est  plus  parfumé.  Cette  pratique  cependant  ne  peut, 
comme  on  le  verra  , convenir  à toutes  les  espèces. 

Il  est  presque  toujours  utile  de  pincer  les  dernières  fleurs  ; 
le  fruit  paie  amplement  en  grosseur  ce  qu’on  perd  sur  sa  quan- 
tité. 

La  nature  du  terrain  convenable  aux  divers  fraisiers  présente 

?[uelques  différences.  On  observe  que,  pour  tous,  le  fumier 
rais  leur  est  très-fâcheux  par  la  surabondance  des  feuilles  qu’il 
leur  fait  produire  , et  par  une  maladie  qu’annonce  l’altération 
de  leur  couleur , ce  qui  l’a  fait  nommer  la  mugissure ^ et  qui  est 
promptement  suivie  de  leur  mort.  Au  contraire  , les  amende- 
mens  en  terreaux  consommés  leur  sont  très-favorables;  mais 
rien  ne  leur  est  plus  nécessaire  que  de  les  rechausser  en  hiver, 
pour  leur  donner  de  la  terre  neuve  , dans  laquelle  ils  puissent 
étendre  l’étage  supérieur  des  nouvelles  racines  qui  s’établit 
chaque  année. 

11  faut,  comme  le  disait  Rozier,  se  souvenir  que  le  fraisier 
habite  naturellement  un  sol  dans  lequel  les  débris  des  végétaux 
l’emportent  de  beaucoup  sur  ceux  des  animaux.  Semblables 
aux  gibiers  dont  l’excellence  dépend  des  cantons  où  ils  se  nour- 
rissent , ou , si  l’on  veut , aux  vins  dont  le  terroir  décide  égale- 
ment la  qualité,  les  fraises  perdent  en  parfum  tout  ce  qu’elles 
'gagnent  en  beauté  par  la  plupart  des  effets  de  la  culture.  On 
doit  bien  s’attendre  que  ce  soit,  ainsi  que  pour  la  vigne , l’em- 
ploi du  fumier  qui  les  détériore  le  plus  sensiblement. 

La  largeur  des  planches,  dans  les  cultures  marchandes  , a 
souvent  été  portée  jusqu’à  5 pieds  , afin  de  perdre  moins 
d’espace  en  sentiers,  et  en  effet  les  arrosemens  etles  binages  se 
font  assez  bien  à i8  ou  iq  décimètres  du  bord , et  quant  à la 
cueillette,  on  s’en  tire  en  mettant  un  pied  de  place  en  place 
au  milieu  de  la  planche;  mais  pour  une  culture  particulière 
à maintenir  toujours  propre , i4  à i5  décimètres  seraient  même 
trop  ; on  fera  mieux  de  ne  leur  en  donner  que  1 2 à 1 3. 

Le  fraisier  peut  vivre  sans  arrosemens  dans  les  départemeus 
du  nord , excepté  dans  les  terres  et  les  années  brûlantes;  mais 
son  fruit  est  d’au  tant  plus  petit , qu’il  a eu  moins  de  binages  et 
d’arrosemens  dans  l’année  précédente , et  il  convient  de  les  re- 
doubler dans  le  temps  de  la  fructification. 

Dans  les  parties  méridionales  de  la  France  , où  le  besoin 
d’eau  étant  beaucoup  plus  grand , les  arrosemens  se  font  par 
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irrigatloin,  la  disposition  des  fraisiers  ne  se  fait  point  par  plan- 
ches , mais  par  rayons  ; on  les  place  sur  chacun  des  ados  qui 
partagent  tout  le  terrain.  On  ne  les  met  ni  sur  le  sommet , où 
ils  seraient  trop  au  sec,  ni  en  bas,  où  ils  seroient  trop  près 
de  la  rigole  ; mais  au  milieu.  Dans  les  binages  , les  ados  se 
culbutent  de  manière  que  le  sommet  qui  couronnait  le  rang  de 
la  droite  est  rejeté  à gauche  pour  couronner  un  autre  rang.  ( 

C’est  à Rozier  qu’est  due  l’indication  de  cette  singulière  pra- 
tique. 

La  cueillette  des  fraises  vaut  mieux  le  soir  que  le  matin  ; celle 
faite  dans  la  chaleur  du  jour  est  encore  préférable  pour  jouir 
du  tout  le  parfum.  Le  mieux  est  de  cueillir  les  fraises  avec  la 
queue;  et  si  on  doit  les  garder,  de  les  étaler  sur  de  la  faïence, 
sur  des  planches  ou  des  clayons  neufs , ou  sur  des  feuilles  , dis 
les  laver  avant  de  les  éplucher , et  les  sucrer  légèrement  aussi- 
tôt qu’elles  le  sont. 

La  fraise  s’accorde  avec  le  sucre  ou  le  miel  et  le  vin  , ou  au 
contraire  avec  le  lait , la  crème  et  le  fromage  frais.  Le  mélange 
de  diverses  espèces  forme  de  la  seule  fraise  d’excellentes  ma- 
cédoines : la  groseille  et  la  framboise  les  améliorent  encore  , 
et  plus  que  ne  le  fait  la  cerise. 

Avant  d’en  venir  aux  détails  , tant  de  culture  que  d’usages  , 
et  aux  notes  distinctives  des  races  diverses  et  des  séries  sous 
lesquelles  elles  se  distribuent,  il  est  convenable  de  donner  sur 
chacune  de  courtes  notices  historiques,  lesquelles,  chronolo- 
giquement disposées,  traceront  une  histoire  abrégée  du  genre 
entier. 

On  a mis  la  courtilière  au  nombre  des  insectes  qui  nuisent 
aux  fraisiers  : il  est  vrai  que  ses  galeries  éventent  les  racines  , 
et  que  celles  qu’elles  coupent  sont  perdues  pour  la  plante  ; 
mais  son  véritable  ennemi  est  la  larve  du  hanneton  : aussi  le 
nom  de  ver  à fraisier  lui  est-il  donné  comme  le  nom  de  ver 
blanc.  Ce  redoutable  rongeur,  nommé  aussi  taon,  mans  et' 
turc,  fait  beaucoup  périr  de  fraisiers  dans  les  années  où  il 
abonde.  Pour  sauver  un  fraisier  de  graine,  ou  quelque  indi- 
vidu précieux , il  faut , dès  qu’on  voit  les  feuilles  du  centre  se 
' faner , tirer  le  pied  de  la  terre  et  rafraîchir  à la  serpette  la  plaJe 
faite  au  tronc  par  la  dent  meurtrière  de  l’ insecte  , puis  traiter 
la  plante  comme  une  bouture  , en  la  plaçant  à l’ombre  et  la 
couvrant  d’un  petit  pot,  et  mieux  d’un  goulot  de  bouteille. 

Quant  au  ver  gris , moins  gros  que  le  blanc,  il  est  heureuse- 
ment plus  rare  ; le  mal  qu’il  fait  aux  petits  fraisiers  est  sans 
remède  , parce  qu’il  ne  ronge  pas  la  racine  ni  le  bas  du  tronc  , ■ 
mais  tout  le  haut  bourgeon.  Au  reste , cette  larve , connue  pour 
dévaster  les  chicorées  , n’est  nullement  celle  du  moine  ou  rhi- 
nocéros, qui  est  bien  plus  gros  que  le  hanneton , et  ne  vit  que 
To.me  \1I.  5 
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<îe  fumier  ; le  ver  gris  devient  une  espèce  de  phalène  et  nulle- 
ment un  coléoptère , ce  qu’on  peut  juger  à ses  pattes. 

La  meilleure  précaution  à prendre  contre  le  taon  ou  ver  blanc, 
dans  les  années  où  on  sait  qu’il  abonde,  est  de  semer  ou  planter, 
en  automne  , une  grande  quantité  de  laitues  entre  les  fraisiers. 
Il  ne  manque  pas,  au  printemps,  d’attaquer  l’une  et  l’autre 
plantation;  mais  les  laitues  se  fanant  beaucoup  plus  promp- 
tement , on  est  sûr , en  les  guettant  dans  le  haut  du  jour,  d’en 
tuer  une  grande  quantité  avant  qu’ils  aillent  aux  fraisiers. 

La  longue  liste  de  fraisiers  qui  se  trouve  dans  Tournefort 
semblerait  annoncer  qu’il  connaissait  parfaitement  tous  ceux 

3 ne  nous  cultivons  aujourd’hui  ; il  s’en  faut  beaucoup  ; plus 
e la  moité  de  ceux  qu’il  inscrit  sous  ce  nom  ne  sont  que  des 
FOTENTiLLES  à feuilles  ternaires,  y compris  le  fraiserat,  /c4<- 
a/erà  fruit  sec , dit  stérile  pRr  cette  raison , et  qui  a plus  d’urie 
fois  trompé  ceux  qui  vont  chercher  du  plant  dans  les  bois. 
Voyez  PoTEXTILlE. 

A la  tête  des  dix  qu’il  faut  examiner,  se  montre  le  fraisier 
ORDINAIRE  DBS  BOIS,  accompagné  de  la  rare,  mais  futile  et  très- 
peu  constante  variété  à feuili.es  panachées  ; de  celle  assez 
connue  à fruit  blanc,  et  d’une  autre  à fleurs  doubles  ou 

Ïdutût  semi-doubles,  plante  d’un  mince  mérite,  même  lorsque 
es  petits  fruits  qui  entourent  le  principal  viennent  à bien,  et 
forment  ce  groupe  figuré  par  les  curieux  de  Nuremberg  sous 
le  nom  de  fraisier  à trochet  {fragaria  hotryformis)  ^ accident 
sans  constance  et  sans  un  vrai  mérite. 

La  vTVKÂ.st.yFrag.  fructuparvi pruni  magnitùdine^  G.  B,,,  quij 
d’après  la  figure  de  Besler,  appartient  certainement  au  cape- 
RONNiER  commun,  se  trouve  par  erreur  appliquée  au  fraisier 
PRESSANT  , ou  fraisier  de  jardin , alors  peu  ancien  probable- 
ment et  constamment  cultivé  depuis,  comme  on  le  verra  bien- 
tôt à son  ariicle.  Le  nom  de  caperon , pronoheé  aussi  chaperon^ 
chapiron^  et  mal  à propos  capiton,  se  trouve  même  lui  être  trans- 
porté ; méprise  facile , en  ce  que  ce  mot , qui  signifie  grosse 
tète , a toujours  été  appliqué  aux  grosses  fraises , et  souvent 
avec  le  mépris  que  lui  attire  la  fadeur  de  plusieurs. 

Le  vr.ii  raperon  se  retrouve  plus  bas  comme  dans  le  Cata- 
logue du  Jardin  des  plantes , publié  dès  i665,  sous  la  phrase  : 
Ffagaria  peregrina  fructu  ruoro  moschato.  Ce  mot  peregrina 
convenait  bien  à une  espèce  cultivée  dans  toute  l’Europe  sans 
qu’on  connût  son  pays  natal. 

Un  septième  fraisier  indiqué  par  Tournefort  est  le  quoimio 
DE  Virginie,  souvent  très-mal  nommé  caperon,  fut  nommé 
fraisier  de  Hollande  , de  Barbarie , de  Siam.  Cette  belle /hiise 
écarlate  avait  été  seulement  indiquée  par  C.  B.  ; elle  so  trouve 
cependant  dans  des  catalogues  de  Jean  Robin , boiauists  de 
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Louis  XIII,  en  1G24,  et  de  l’anglais  Tradescant,  vers  le  mdnie 
temps. 

Des  trois  fraisiers  qui  restent  & reconnaître  dans  la  liste  de 
Tournefort,  son  frag.  bis fractum  ferens^  C.  B.  est  certainement 
notre  majaufe  de  Provence,  et  non  la  fraise  des  Alpes;  son 
f ag.foliis  kispidis  est  un  bresllnge  , et  probablement  celui  de 
l ongchamp;  mais  il  est  à-peu-près  prouvé  qu’à  cette  époque 
il  n’existait  q>as  dans  les  jardins  de  botanique  ni  dans  les  po- 
tagers des  curieux.  Enfin,  le frag.  flore  viridi  de  Tournefort, 
est  \ e fragarie  ( riiuricata  ) caule  erecto  suffruticoso  ,foliis  hir~ 
sutis , Lin. , Sp.,  production  monstrueuse  et  stérile , observée  à 
Plyinoutb  parle  uièiifbTrade.scant,  et  dont  ladescription  pom- 
peiiie,  laite  (juclques  années  après  à Bologne  par  Zanonj,  fit 
tomber  le  s'H'ère  Linné  dans  l’erreur  de  lui  accorder  le  rang 
d’espèce  , rang  do  n le  procès  que  je  lui  fis  en  1766  l’a  heureu- 
seu.erit  faitdi  choir. 


Taudis  que  To’.  r.nefort  présentait,  d'après  ses  prédécesseurs, 

- des  objets  inconnus  c-i.  ir.énie  imaginaires , on  peut  lui  repro- 
cher d’en  avoir  on.is  loi  qui  devait  marquer  en  histoire  natu- 
relle ; c’est  le  FRAtsiEn-BCissoN  ou  sans  couranSf  dont  Fure- 
tière  fit  mention  dans  son  Dictionnaire  en  1690,  sans  doute 
d'après  quelque  auteur  d’agriculture.  Ce  fraisier  s’çst  toujours 
conservé  depuis. 

Quelque  temps  après,  un  voyageur  plus  géographe  que  na- 
turaliste, M.  Frezier,  ravi  de  la  grosseur  et  de  la  bonté  des 
FK.UTILLES  cultivées  près  de  la  Conception , au  pied  des  Cordi- 
lières,  rapporta  en  Europe  cinq  individus  de  ce  superbe  qdoimio 
vu  Chili  , apportés  vivans  dans  un  jiot  et  partagés  entre  lui  et 
son  subrécargue , pour  prix  de  l’eau  douce  dont  il  avait  bien 
''voulu  les  faire  arroser.  Des  trois  jneds  débarqués  à Marseille, 
un  fut  donqii  au  ministre  Souzy,  un  au  professeur  A.  Jussieu, 
et  le  troisième  erajiorté  jiar  M.  Frezier  à Brest , d’où  il  s’est 
propagé  sur  toute  la  cète  occidentale  avec  plus  de  succès  que 
dans  le  reste  de  l’Europe , où  il  a été  discrédité  par  trois  grands 
échecs  : i».  sa  déclicatesse  dans  les  gelées  d’hiver;  a®,  sa  sté- 
rilité ou  rareté  de  fleuraison  ; 3“.  son  avortement  faute  de  fé- 
. Fondation,  dont  le  remède  déjà  passagèrement  observé  à Cher- 
bourg, et  complètement  prouvé  par  mes  expériences  de  lyôS 
.'et  années  suivantes , est  aujourd’hui  un  point  de  pratique  as- 
suré, comme  on  le  verra  à son  article. 

Un  autre  objet  qui  avait  entièrement  échappé  aux  médiox 
distes  , et  sur  lequel  les  cultivateurs  déraisonnaient  à l’envi  , 
c’était  le  breslinge  borgne,  nommé  en  France  coucou  et  en 
Angleterre  fraisier  aveugle.  11  était  regardé  comme  une  dégé- 
nératiou  de  l’espèce  commune , due  à sa  prbpagation  par  cou- 

3 * 


\ 


Digilized  by  Google 


36  F K A 

rans  , trop  excessivement  étendue.  On  verra  ce  qu’il  faut  croire 
de  cette  erreur , que  Rozier  avait  su  ne  pas  partager. 

Le  frutilleu  était  donc  une  magnifique  nouveauté  dont  on 
ne  jouissait  pas.  La  Fraise  écarlate,  qui  a le  défaut  de  ne 
pouvoir  se  garder  cueillie  , avait  peu  de  partisans,  le  caperok 
encore  moins;  la  fraise  pressant,  à raison  de  son  extrême 
fécondité , s’était  emparée  seule  des  marchés  de  Paris  : sa  va- 
riété à GROS  FRUITS  sanguins  était  la  parure  des  clayons,  et  sa 
variété  blanche  rejetée.  Le  fraisier  de  bois  avait  la  grande 
vogue  chez  les  amateurs,  et  il  était  en  quelque  sorte  le  seul 
cultivé.  Ainsi  se  passa  près  d’un  demi-siècle. 

Tout-à-coup  l’esprit  de  recherches  qui  saisit  tant  de  voya- 
geurs , de  naturalistes  et  de  simples  amateurs , s’étendit  sur  le 
genre  des  fraises  : et  lorsqu’ayant  obtenu  de  graines  là  nais- 
sance du  fraisier  de  Versailles  en  1761  , j’entrepris  en 
1765  l’histoire  naturelle  des  fraisiers  , déjà  les  Hollandais  pos- 
sédaient le  yuoiMio  de  Harlem  , les  Anglais  le  quoimio  de 
Bath  , le  QUOIMIO  BIGARREAU  et  Celui  de  Cantorbéry.  lU 
avaient  dans  la  série  des  fraLses  communes  le  précieux  fraisier 
A CHASSIS.  Le  BRESLiNGE  d’EcossE  était  sorti  de  leur  ile.  Pré- 
cédemment le  grand  Haller  avait  observé  à Jéna  le  breslinge 
DE  LA  Forêt  Noire  , et  à cette  époque  Linné  renouvela  l’in- 
dication du  BRESLINGE  DE  SuÉDE  , qu’il  nommait  fraisier  des 
prés , mais  qu’il  coulbndait  avec  le  caperon.  Enfin  déjà  le  che- 
valier Jenssen  avait  reçu  d’Angleterre,  et  l’académicien  Fou- 
geroux  avait  lui-méine  apporté  du  mont  Cenis  le  précieux 
FRAISIER  DES  Alpes,  qui  à lui  seul  eu  ferait  oublier  tant  d’au- 
tres. Bientôt  un  de  mes  correspondans  m’envoie  le  majaufe 
DE  Provence,  o\x  fraise  à étoile  e\. fraise  de  Hargemon  \ un 
autre  , sous  le  nom  A&  fraise  vineuse^  le  majaufe  de  Cham-, 
l’AGNE.  Un  troisième  avait  reçu  le  breslinge  de  Bourgogne 
sous  celui  de  fraise  marteau,  et  le  délicieux  caperon  fra.m- 
BOisE.  Un  autre  m’envoie  le  fraisier-buisson  à fruit  blanc,  et 
bientôt  après  le  fraisier  des  Alpes  de  la  même  variété.  Je  dé-' 
couvre  entre  Longchainps  et  Madrid  un  breslinge  entièrement 
inconnu,  et  du  breslinge  borgne,  rétabli  fécond,  je  gagne  le 
BRESLINGE  DE  VERSAILLES.  J’ai  le  boiilieur  d’obtenir  de  Linné 
même  son  jorgubbar  oa  fraise  des  prés , que  des  amateurs  nom- 
mèrent fraise  brugnon  ; bonheur  malheureusement  trop  court , 
de  grandes  gelées  sans  neige  l’ayant  fait  disparaître  du  sol  fran- 
çais , où  il  serait  intéressant  de  le  rappeler,  puisque  le  com- 
merce avec  la  Suède  se  trouve  rétabli  à présent.  Enfin , sans 
que  j’aie  pu  remonter  à la  source , un  caperon  parfait  , 
c’est-à-dire  parfaitement  hermaphrodite  , se  trouve  envoyé  de 
Bruxelles  à Fontainebleau , et  se  propage  si  rapidement  chez 
les  amateurs,  que  la  mouoécie  de  l’ancien  caperon  paraîtrait 
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un  rêve  à plusieurs,  si  le  mérite  du  caperon  framboise  ne  l’avait 
fait  conserver  quoique  simplement  femelle,  et  réclamant  par 
conséquent  une  fécondation  d’emprunt.  Tant  de  nouveautés 
n’eurent  pas  besoin  de  plus  de  cinq  à six  ans.  Aujourd’hui 
quelques-uns  de  ces  objets  sont  devenus  caducs;  mais  les  plus 
avantageux  ont  pris  rang  parmi  les  cultures  utiles,  et  c’est 
sous  ce  point  de  vue  qu’il  nous  reste  à les  considérer. 

Première  série.  Les  Fraisiers  trancs,  Tragaria  vulgaris. 
Caractères  communs.  Feuilles  médiocres,  menues,  vert  clair; 
l’onglet  des  dentures  très-coloré , soit  en  rouge , soit  en  blanc; 
tiges  droites,  égales  aux  feuilles;  pédicules  courts;  calice  ou- 
vert et  recourbé  sur  le  pédicule  lorsque  le  fruit  grossit  ; lan- 
guettes souvent  luxuriantes;  pétales  assez  réguliers  dans  le 
nombre  et  dans  la  forme,  souvent  crénelés;  étamines  courtes 
et  régulièrement  en  nombre  quadruple  des  pétales  ; ovaires 
( ou  graines  ) nombreux  et  grossissant  peu  ; fruit  caduc  dans 
sa  maturité;  la  peau  aussi  coloréè'que  les  graines  par  l’influence 
de  l’air  seul  sans  l’action  du  soleil , d’un  ronge  de  sang  plus  ou 
moins  foncé,  toujours  vif  et  brillant  on  d’un  blanc  légèrement 
doré  ; pulpe  légère  et  se  desséchant  jusqu’à  durcir  ; eau  acidulé 
très-parfumée;  végétation  vive  sans  être  robuste;  fécondité  sans 
échecs;  reproduction  généralement  constante  par  les  graines  ; 
quelques  races  distinguées  par  des  caractères  saillans  ; habita- 
tion européenne  très-étendue , sans  altérations  profoiides  par 
les  localités. 

1.  Le  Fraisier  des  Alpes.  Le  fraisier  des  mois,  de  tout 
mois,  de  tout^aison,  Fragaria  semper florens . Tous  les  bour- 
geons fleurissent , de  sorte  que  dans  les  pieds  enracinés  chaque 
feuille  développe,  ou  une  tige  à fleur,  ou  un  courant,  ou  un 
nouvel  œilleton , et  que  les  œilletons  des  courons  produisent 
des  tiges  fleuries  avant  même  d’avoir  pris  racine.  Le  fruit  co- 
nique, rarement  rond,  ni  cylindrique,  rouge  très-foncé,  goût 
exquis,  grandeur  de  toutes  les  parties  médiocres,  le  fruit  gros 
en  proportion  du  feuillage. 

2.  Le  même , blanc.  Plus  sucré,  plus  fondant , parfum  très- 
peu  affaibli. 

3.  Le  Fraisier  des  bois,  le  fraisier  commun,  Fragariasyl- 
vestris. 

Dans  les  bois.  CCilleton  presque  toujours  unique  , courans 
médiocrement  nombreux , rarement  plus  de  deux  tiges  ; fruit 
ne  prenant  qu’au  soleil  couleur  et  parfum  , très-petit , excepté 
en  sol  très-fertile. 

Cultivé.  Touffes  fortes,  feuillage  très-augmenté  de  grandeur, 
fruit  abondant , gros , les  premiers  de  forme  monstrueuse  ; la 
forme  ordinaire  , assez  ronde , quelquefois  aplatie  , rarement 
allongée  ; parfum  très-bon , un  peu  plus  faible  que  celui  dea 
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fraises  saurages  des  bons  cantons,  mais  pulpe  moins  sècbe  } c» 
qui  fait  au  moins  compensation. 

4-  Le  même,  blanc  . Un  peu  moins  de  parfum. 

5.  Le  Fkaisilk  a châssis.  Plus  bas , fruit  plat,  très-colorê, 
très-parfumê. 

6.  Le  même,  blanc.  Ambré , excellent. 

7.  Le  Fkaisier  fressant, le  fraisier  de  Montreuil, de  jardin, 
de  la  \ille-du-bo‘is  , Fra^aria  hertensis.  TouÜés  plus  fortes  , 
plus  haute.s  ; toutes  les  (>arties  un  peu  plus  grandes;  fruit  al- 
longé, souvent  comprimé  ; les  premiers  monstrueux  (ou  cos- 
nus  ) ; couleur  plus  claire;  partum  plus  faible  ; produit  exces- 
sivement abondant. 

8.  /.e  meme,  blanc,  méprisé  comme  douLlement  affadi. 

9.  Le  Fraisier  fressant  rembruni,  la  grosse  fraise  noire. 
Moins  productif;  plus  coloré,  sans  avoir  plus  de  parfum;  plus 
gros , sur-tout  les  monstrueux  ; propre  à la  parure  des  paniers. 

10.  Le  Fraisier  double,  ^Bragaria  muUiplejp.  Fleurs  semi- 
doubles;  fruit  petit,  les  premiers  jumeaux,  ou  plutêt  couron- 
nés de  petits  fruits  (lesquels,  dans  les  terrains  fertiles , fomient 
la  fraise  à trochet  ) ; curiosité  d’amateurs. 

11.  Le  Fraisier  de  Versailles  , mcTtophylla. 

Touffes  très-faibles;  presque  toutes  ses  feuilles  simples;  fruit 
très- allongé , peu  abondant;  le  calice  feuillu  : curiosité  de 
botaniste. 

12.  Le  Fraisier-Buisson  , le  fraisier  sans  courans , sans  cou- 
lans,  sans  traînasse,  Fragaria  ejjlasellis.  Touffes  très-fortes, 
dont  aucun  oeilleton  ne  s’éloigne  du  centre  ptfr  des  courans, 
les  plus  longs  s’élevant  au  plus  de  la  longueur  du  pouce  ; 
feuilles  petites;  fruit  allongé,  assez  gros,  fort  bon  , rarement 
abondant. 

13.  Le  même,  blanc.  Sans  mérite  particulier. 

CW/une.  Toutes  les  races  de  cette  série  se  perpétuent,  comraa 
on  l’a  dit,  par  graines , et  les  variétés  rouges  en  donnent  des 
blanches.  Il  parait  avantageux  d’en  raviver  la  végétation  en 
les  semant,  on  le  fait  très-habituellement  pour  le  fraisier 
DES  Alpes;  mais  le  fraisser  pressant  est  con.stamment  pro- 
pagé par  ses  courans  dans  des  pépinières.  Tous  peuvent  se 
déchirer  en  œilletons,  comme  le  fraisier- buisson,  qui  n’a  pas 
d’autre  moyen  de  propagation. 

Les  glaces  à la  fraise  sont  aussi  cORJiues  qu’estimées.  La 
graine,  prise  avec  la  peau  seulement,  infusée  dans  l’eaii-de- 
vie  , donne  un  ratafia  rouge , qui  à un  goût  de  noyau  très- fin 
joint  un  parfum  délicieux. 

L’eau  de  lr.Ti.se  se  fait  en  étendant  le  suc  du  fruit  dans  trois 
i.  six  füi.s  son  jxiids  d’eau. 

Les  fraises , vantées  comme  un  aliment  rafraîchissant  et  très-; 
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Asain , sont  redoatées  par  les  estomacs  faibles  qui  digèrent  mal; 
le  célèbre  Linnée  s’est  cependant  permis  de  dire  que  leur 
abondance  ne  faisait  jamais  de  mal.  Il  les  a célébrées  comme 
très-puissantes  contre  la  gravelle  et  même  contre  la  goutte  y 
l’ayant  personnellement  éprouvé  dans  un  très-violent  accès; 
il  cite , en  fait  analogue  , qu’elles  enlèvent  le  tartre  des  dents. 

La  racine  de  fraisier  a été  mise  au  nombre  de  celles  du  bouil- 
lon rafraîchissant,  du  bouillon  rouge.  Le  pliarmacopole  de 
Lyon  , Vitet , est  cité  par  Rozier  pour  s’être  assuré  de  la  nul- 
lité de  cette  vertu  ; il  en  dit  autant  de  l’eaû  distillée  de  ses  fleurs^ 
Pour  le  fraisier  de  bols  , les  taillis  et  les  lisières  forment  pé-  ' 

Îânières , et  on  se  trouve  bien  de  tirer  le  plant  des  cantons  oâ 
es  fraises  sont  en  réputation  de  parfum.  Pour  éviter  de  prendre 
le  bresllnge  borgne , vulgairement  coucou,  difficile  à distinguer 
dans  les  bois,  on  peut  prendre  le  plant  chargé  de  fruit  dans 
quelque  semaine  pluvieuse.de  juillet.  Le  soin  de  semer  quinze 

i'ours  auparavant  dans  les  planches  des  épinards  en  rayons  faci- 
ite  la  reprise,  et  en  multipliant  les  arrosemens  et  les  binages^ 
supprimant  les  courans  avec  assiduité,  on  obtient,  au  bout 
de  onze  à douze  mois  , une  très-bonne  récolte. 

Si,  au  lieu  de  les  mettre  en  planches,  on  a planté  les  frai- 
siers en  bordures  , il  faut  songer  à les  rechausser  assidûment, 
et  à éviter  que  les  courans  n’établissent  de  jeunes  pieds  entre 
les  anciens  ; ils  durent  bien  rarement  plus  de  trois  ans. 

Le  fraisier  des  bois  est  un  de  ceux  qui  s’accommodent  le 
' moins  d’être  tondus  après  la  récolte. 

Si  on  est  assuré  que  le  bois  d’où  l’on  prend  le  plant  n’ait 
point  de  coucous , on  nouera  le  lever  à l’automne  pour  l’aubi- 
ner  en  rigoles  , et  le  planter  au  printemps  comme  le  plant  des 
pépinières. 

Dans  les  petits  jasdins , au  contraire , on  peut  tirer  du  plant 
de  son  cru,  au  moyen  des  courans  fixés  et  placés  pour  être  re- 
plantés en  mottes,  ce  qui  convient  sur-tout  aux  bordures;  il 
y marquera  plus  promptement. 

Le  fraisier-buisson  ne  réussit  bien  que  dans  des  terrains  un 
peu  forts  ; dans  les  sableux , il  produit  trop  de  bourgeons  et 
moins  de  fruits.  Rozier  a dit  que  ne  s’épuisant  pas  en  cou- 
rans , il  devait  eu  porter  plus  de  fruits.  Il  ne  pensait  pas  que  la 
multiplication  des  œilletons  est  encore  plus  fâcheuse,  parc» 
qu’elle  e.st  sans  remède. 

Le  fraisier  fressant  doit  la  plus  grande  partie  de  ton  exces- 
sive fertilité  à la  manière  dont  il  est  relevé.  On  peut  en  former 
du  plant  printanier,  pincé , comme  de  toutes  les  autres  sortes; 
mais  on  trouvera  bien  plus  d’avantage , aux  environs  de  Paris^ 
à employer  le  plant  des  pépinières. 

Dans  les  lieux  éloignes  ^ on  peut  ; en  se  procurant  une  seul»- 
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fois  soit  du  plant,  soit  de  la  graine,  établir  une  pépinière  en 
terrain  sab4eux. 

Depuis  plus  d’un  siècle,  la  culture  de  ce  fraisier  se  pratique 
dans  plusieurs  communes  voisines  de  Montlhéry , pour  fournir 
le  plant , d’abord  aux  fameux  jardiniers  de  Montreuil  et  de  Ba-  ' 
gnolet  j puis , et  de  proche  en  proche  , à sept  ou  huit  autres 
villages , qui  ont  plus  que  décuplé  la  culture  de  la  fraise  , tant 
de  cette  sorte , toujours  la  plus  commune , que  de  trois  ou 
quatre  autres  seulement. 

Les  premières  pépinières  furent  établies  à la  Ville-du-Bois; 
il  parait  que,  par  une  récidive  trop  fréquente,  le  terrain  s’en 
est  lassé  : on  n’y  en  élève  plus , mais  toujours  à Sceaux-lès- 
CJwrtreux  ei  à Villebon , particulièrement  dans  l’écart  de  Vil- 
iers,  où  l’une  des  plus  fortes  pépinières  est  celle  de  Cùme- 
Meuiiier,  ainsi  que  de  Mariii-Chàtelain  et  Jean-Lotiis  Cas- 
teau.  Le  millier  de  plant  choisi  se  vend  environ  lo  francs;  la 
sachée  foulée  , lO  à 12  : on  la  dépouille  à raison  de  12,  i5  ou 
20  francs  la  |>erche. 

La  culture  1 âtive  du  fraisier  a châssis,  ou  à son  défaut 
du  fraisier  des  bois  , consiste  à les  mettre  en  pots  plus  ou  moins 
tôt , suivant  l’instant  où  on  veut  les  chaulTer,  afin  qu’ils  aient 
alors  suffisamment  de  jeunes  racines.  Ainsi,  pour  les  couches 
printanières,  on  empote  l’automne;  les  pots  sont  conservés 
©nteno's  en  bonne  exposition  , et  cultivés  jusqu’aux  gelées  ; 
alors  il  faut  les  couvrir  ou  les  rentrer  dans  une  orangerie, 
jusqu'au  inoineiit  de  les  mettre  sur  couche  ou  dans  la  serre 
chaude. 

Pour  les  couches  d’automne  , on  empote  dès  le  printemps; 
la  fleur  qui  se  montre  est  supprimée  ; les  pots  sont  ensuite 
tenus  à sec  , non  enterrés , mis  à l’ombre  et  peu  arrosés.  Au 
moment  de  lu  seconde  sève  , on  les  rempote  pour  leur  donner 
de  la  terre  et  retrancher  une  partie  des  vieilles  racines.  Aussi- 
tôt commence  une  culture  soignée  , qui  les  dispose  à l’erreuf 
de  nature,  d’après^aquelle  il  arrive  à plusieurs  plantes  prin- 
tanières de  fleurir  dés  Pautomne  , et  la  température  artificielle 
donne  à cette  erreur  de  la  réalité. 

En  générijl,  il  est  necessaire  de  tenir  les  fraisiers  fort  près 
des  vitres  , tant  des  châssis  que  des  serres,  pour  éviter  l’étio- 
lement ; c’est  ce  qui  rend  le  fraisier  fressant  moins  convenable 
malgré  sa  fécondité  , et  le  petit  fraisier  le  plus  propre  à cette 
végétation  bâtée.  On  a soin  de  tourner  le  pot  de  temps  en 
temps,  un  quart  à chacpie  fois. 

La  Fraise  DES  Alpes  a été  cultivée  de  plusieurs  manières 
depuis  ie  peu  de  temps  qu’on  la  possède  en  France.  Les  pre- 
miers voyageurs  anglais  et  français,  ne  se  contentant  pas  de 
trouver  ces  fraises  encore  plus  exquises  cjue  celles  des  bois^ 
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observant  la  vivacité  de  végétation  qui  en  procurait  pendant 
toute  l’année  , eurent  envie  d’en  essayer  la  culture  en  appor- 
tant de  la  graine,  comme  on  l’a  dit  plus  haut. 

On  se  plut  à voir  les  jeunes  pieds  élevés  de  graine  fleurir  au 
. bout  de  peu  de  mois , tandis  qu’il  faut  deux  ou  trois  ans  aux 
autres  fraisiers  ; on  se  persuada  tout  naturellement  que  la 
multiplication  par  graine  était  la  plus  convenable  au  fraisier 
des  Alpes. 

On  voyait  cependant  la  même  vivacité  dans  les  courans,  qui 
fleurissent  avant  d’avoir  pris  racine , on  devait  en  conclure  que 
cette  voie  de  propagation  pouvait  être  très-bonne  ; mais  il  ar- 
riva que  l’envie  de  multiplier  une  plante  rare  s’opposa  à des 
sacrifices  nécessaires.  On  eut  beaucoup  plus  de  plant , et  il  fut 
faible. 

D’un  autre  côté , pour  avoir  dans  l’année  même  des  fraisiers 
en  état  de  donner  une  récolte  automnale  suffisante,  on  crut 
nécessaire  de  hâter  leur  naissance.  On  sema  sur  couche  ; des 
soins  prodigués  firent  réussir,  et  pendant  un  temps  cette  cul- 
ture fut  proclamée  la  meilleure.  On  vit  ensuite  qu’elle  donnait 
au  plant  plus  de  feuillage  qu’il  n’a  besoin  d’en  avoir.  On  n’é- 
tait plus  pressé  ; les  semis  furent  faits  très-clairs  à la  fin  du 
printemps , au  pied  d’un  mur  au  couchant  j on  y laissa  le  plant 
se  fortifier  et  braver  le  premier  hiver.  On  put  ainsi  planter  plus 
tôt  et  avoir  du  plant  plus  vigoureux  j et  comme  il  n’était  plus 
question  d’admirer  , mais  de  jouir  , on  prit  le  parti  sage  de 
supprimer  deux  et  jusqu’à  trois  fois  , de  mois  eu  mois , toutes 
les  fleurs  précoces  ainsi  que  les  courans  : c’est  ainsi  qu’on  ob  - 
tient, pour  succéder  à la  récolte  des  fraises  saisonnières  , une 
fleuraison  abondante  et  perpétuelle , depuis  le  solstice  jus- 
qu’à l’équinoxe , et  un  peu  par-delà  Ces  quatre  mois  de  récolte 
sont  le  produit  le  plus  précieux  du  fraisier  des  Alpes  t il  est 
suivi  au  printemps  d’après  d’une  seconde  saison  qui , se  trou- 
vant précoce  par  sa  nature,  succède  aux  fraises  hâtées  , si  on 
a soin  de  préserver  les  fleurs  des  gelées  printanières  par  les 
abris.  La  récolte  se  prolonge  jusque  dans  la  sai.son  ordinaire  , 
et  concourt  à l’abondance  ; mais  alors  le  pied  se  trouvant  grossi, 
déchaussé  et  exposé  à se  dessécher,  on  ne  lui  en  demande  pas 
davantage.  Il  a occupé  le  terrain  (juiuze  à seize  mois,  et  fruc- 
tueusement pendant  près  de  moitié  ; c’en  est  assez  pour  une 
culture  marchande. 

Dans  les  petits  jardins  c’est  tout  autre  chose.  J’ai  vu  le 
•élèbre  Daubenton  conserver  quatre  années  de  suite  dans  des 
plates-bandes  attenant  à son  logement , au  Muséum  d’histoire 
naturelle  , des  lignes  dç  fraisiers  des  Alpes,  toujours  en  bon 
état,  et  bravant  l’annonce,  que  je  renouvelais  vainement  chaque 
été , que  c’était  leur  dernière  année.  Il  s’amusait  beaucoup  de 
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ma  surprise,  et  me  dévoila  enfin  son  secret  : je  leur  donne  de 
la  terre , me  dit-Ü,  et  voilà  tout.  Quelques  brouettées  de  sable 
relevaient  le  sol  des  allées , quelques  autres  brouettées  rele- 
vaient celui  des  plates-bandes.  Cette  terre  était  de  celle  qu’on 
fait  composer  pour  les  arbres  en  caisse  , auxquels  il  faut,  dans 
un  petit  espace  , tout  ce  que  peut  fournir  le  terrain  le  plus 
fertile  de  moyens  de  subsistance.  On  obtenait  ainsi  une  végé- 
tation soutenue.  La  terre  épuisée  elles  vieilles  racines  restaient 
au  fond  du  vieux  terrain , chaque  année  il  s’en  formait  de  nou- 
velles. Cet  encombrement  salutaire  avait  le  même  succès  que 
les  alluvions  sur  les  rives  fleuries  des  rivières  et  des  étangs. 
Imitera  qui  voudra  cette  jolie  expérience  , ce  n’est  point  au 
propriétaire  économe  que  je  la  conseille  en  grand. 

itozier  a sagement  recommandé  de  chercher  à se  procurer 
de  la  graine  du  mont  Cénis  ou  de  quelque  autre  passage  des 
Alpes  où  on  cueille  habituellement  des  fraises  ; c’est  le  moyen 
le  plus  sùr  de  jouir  de  tout  le  mérite  de  cette  race.  Quant  aux 
semis  renouvelés  qu’on  en-fait  dans  les  autres  contrées , on  de- 
vait s’attendre  qu’il  ferait  souffrir  à cette  race  expatriée  les  al- 
térations que  produit  plus  ou  moins  promptement  l’influence 
du  climat;  et  q-ioique  cette  observation  me  soit  contestée , j’ai 
tout  lieu  de  croire  que  les  individus  à végétation  lente,  qtti  se 
trouvent  dans  les  semis  , ne  sont  point  des  erreurs,  des  con- 
fusions de  graines  ou  de  plants , mais  de  vraies  dégénératious. 
On  peut  soupçonner  que  , dans  la  conduite  de  ce  plant  de  .se- 
mis , qui  sans  doute  a toute  la  vigueur  de  la  jeunesse,  la  fleu- 
raiso.i  , retardée  par  la  sujtpression  des  fleurs,  possède  encore 
une  sorte  de  vivacité  de  végétation  qu’elle  ne  conserverait  pas 
également  les  années  suivantes  dans  tous  les  individus  , et 
qu’elle  transmettrait  encore  moins  aux  jeunes  plants  des  cou- 
rans.  Ce  qui  est  certain  , c’est  qu’en  différeris  temps  , lorsque 
j’ai  ou  semé  ou  reçu  de  différens  cultivateurs  des  plants  de 
graines , et  que  j’ai  voulu  les  propager  par  courans , j’ai  eu  be- 
soin d’une  longue  surveillance  pour  épurer  mon  plant  qui , une 
fois  amené  à la  pureté,  .s’est  soutenu  plusieurs  années  chez  moi 
et  chez  ceux  auxquels  je  l’avais  communiqué. 

Ceci  nous  ramène  à la  culture  de  la  fraise  des  Alpes  par 
la  voie  de  propagation  usitée  pour  tous  les  fraisiers,  et  qui 
réussit  très-bien  à son  égard  , soit  par  la  voie  de  courans 
pincés  et  arrêtés,  soit  par  le  moyen  des  pépinières.  Il  y a beau- 
coup à perdre  en  voulant  tout  employer  : le  plant  né  faible  , 
reste  long-temps  faible  , et  c’est  un  motif  de  préférer  les  cou- 
rans pincés  et  arrêtés  , soit  qu’on  les  place  sur  les  bords  des 
planches,  soit  qu’on  les  élève  dans  des  plates-bandes  desti- 
nées à la  multiplication,  et  qu’alors  on  fera  bien  de  tenir  dans 
les  parties  du  terrain  le  plus  léger  et  le  moins  amendé,  pour 
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(]ne  le  cliangemeiit  en  mieux  leur  profite  lors  de  la  transp'an- 
talion.  Si  on  veut  jouir  promptement , le  premier  |lnnt  du 
printemps  réussira  en  motte  dès  l'automne  ; pour  des  planta- 
tions plus  en  ^rand,  le  plaut  formé  en  automne , levé  tu  prin- 
temps , ou  meme  aubiué  pour  l’hiver,  sera  traité  en  planta- 
tion de  mars..  * 

Il  reste  à dire  un  mot  des  distances  à observer.  Le  plan- 
ches de  lo  à 12  dériraètres  sont  beaucoup  plus  facile!  à cul- 
tiver et  à cueillir  tjue  si  on  leur  en  donne  12  ou  i3  : on  doit 
Y former  quatre  ra  gs  et  jamais  trois  , mais  les  éloigier,  sur 
le  rang,  suivant  la  force  de  chaque  sorte  : cinq  seulement  dans 
a mètres,  pour  le  fraisier-buisson;  six,  pour  le  fressart;  sept, 
pour  le  fraisier  des  bois;  huit,  pour  celui  des  Alpes  ; ou  mieu;c, 
à l’égard  de  ce  dernier , le  planter  à six  rangs  , et  six  ou  sept 
par  a mètres  courans. 

Le  fraisier  des  Al;>es  soutient  assez  bien  ses  tiges,  qui  na 
sont  pas  très-hautes  ; dans  le  tyaisier-bulsson , elles  sont  main- 
tenues par  la  touffe  qui  est  très-forte.  La  grosseur  is  fruits 
expose  les  hautes  tiges  du  fraisier  fressaiit  à s’abattie  ; il  en 
est  quelquefois  de  même  du  fraisier  des  bois  ; à Mcnlreuil  , 
après  le  biiuge  qui  se  donne  au  commencement  de  ia  ileur, 
on  a soin  de  glisser  de  la  longue  paille  entre  les  rang). 

11  est  très-avantageux  de  pincer  les  deux  ou  les  quitre  der- 
nières fleurs  de  chaque  tige,  .au  moment  où  elles  s’évajiouis- 
sent,  ou  même  lorsqu’elles  sont  encore  en  gros  boitons.  Il 
n’y  a rien  à perdre  puisqu’il  en  revient  sans  cesse  de  muvelles. 
On  doit  sur-tout  retrancher  en  entier  les  rameaux  dont  les 
fruits  ne  sont  pas  bien  venans.  Tout  cela  prend  bien  peu  de 
temps  , si  on  en  prend  le  soin  en  faisant  la  cueillette 

Tous  les  fraisiers  de  celte  série,  et  sur-tout  celui  des  ,\lpes, 
sont  susceptibles  d’un  dessèchement  assez  bien  décrit  par  l’abb  j 
Rozier;  le  feuillage  devient  terne,  le  calice  se  referue  sur  le 
fruit  lorsqu’il  iio^'e  ; le  fruit  grossit  lentement  et  le  prend 
point  un  beau  vert,  et  enfin,  à demi  grosseur,  il  rougit  sans 
s’amollir  et  se  dessèche  entièrement.  Mais  dire  que  ce  sont 
des  fraisiers  qui  dégénèrent  est  une  expression  très-inpro|>re, 
c’est  même  moins  une  maladie  qu’un  accident  dont  la  cause 
se  trouve  dans  les  ébranlemens  que  l’on  fait  éprouver  à cptel- 
que  portion  du  pied  , en  arrachant  brusquement  ce  qi’on  doit 
supprimer  comme  courans , vieilles  feuilles  ou  vieiLes  liges. 
On  l’évite  eu  acquérant  l’adresse  de  casser  tout  ce  qii’on  sup- 
prime, en  le  serrant  à-la-fois  entre  l’index  et  le  paucc , et 
plus  bas  entre  le  troisième  et  le  quatrième  doigt,  en  élaguant 
vivement  ces  deux  derniers,  de  manière  qu’ils  se  rapprochent 
du  pied  et  que  la  cassure  si'  fasse  entre  l'endroit  qu’iU  pincent 
et  ce  qui  l’est  par  les  jou  ts  supérieurs  ; opération  toute  siMn- 
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blabîe  à celle  par  laquelle,  pour  découvrir  les  pèclies,  on  casse 
les  feulles  près  de  la  queue  au  lieu  de  les  délaclier. 

Secoide  série.  Les  Caperons,  Fragaria pnlymorpha.  Carac- 
tères conmuns.  Etamines  plus  longues  ; graines  moins  nom- 
breuses; fruit  adhérent  au  calice  \ peau  moins  colorée  que  les 
graines;  pulpe  plus  solide,  plus  juteuse,  ne  se  desséchant  pas 
compléement;  habitation  européenne  et  américaine,  races 
très-vaûées  d’une  contrée  à l’autre  , et  peu  de  constance  dans 
la  reprtduction  par  graines  ; diverses  affections  de  stérilité  ; 
fécondilion  empruntée  non  reçue  de  la  première  série. 

Prenière  division.  Les  Majaupes.  Feuillage  un  peu  plus 
brun  , in  peu  plus  haut  ; liges  un  peu  plus  fortes;  ileurs  un 
peu  pli»  grandes  et  plus  abondantes  ( mais  ces  différences  , 
assez  fables  , laissant  beaucoup  d’analogie  avec  les  fraisiers 
de  la  prtmière  série  ) ; pétales  moins  blancs , moins  réguliers  ; 
étamine.'  plus  longues;  calices  plus  allongés,  s’ouvrant  moins, 
se  res.seirant  sur  le  fruit,  y marquant  une  étoile  pâle  lorsqu’on 
le  détacle  ; pulpe  légère,  juteuse  ; peau  peu  colorée  à l’ombre, 
le  rougedii  c6té  du  soleil , plus  brun  que  sanguin. 

14.  Lî  Majavfe  de  Champagne;  la  fraise  vineuse  de  Cbâ- 
lons,  Fngaria  angttlosa.  Le  moins  de  différence  possible  d’avec 
les  fraisers  francs  , dans  le  feuillage  et  dans  la  fleur  ; fruit 
aplati,  t cinq  angles  peu  sensibles;  rouge  foncé  au  dehors, 
pulpe  rougeâtre  et  très-vineuse  sans  être  très-abondante.., 

1.5.  Le  Maiaofe  de  Provence,  le  fraisier  de  Bargemon,  la 
fraise  à étoile,  Fragaria  bifera.  Robustes,  durables,  tallant 
beaucoup;  feuillage  clair  et  peu  différent  du  commun  au  prin- 
temps; Lnin  l’automne;  pédicules  chargées  d’appendices;  cou- 
rans  aboidans,  prolongés  par  le  restant  d’un  bourgeon  avorté  ; 
tiges  et  védicules  grêles;  fleurs  très -nombreuses  ; étamines 
grêles  : f'uit  assez  gros,  rond,  souvent  comprimé  du  côté  pâle, 
et  commj  strié  ; â graines  très- menues  ; peau  d’un  rouge  jau- 
nâtre foncé  et  très-brillant  au  soleil  ; étoile  pâle  très-marquée 
par  le  caice  ; eau  abondante  et  vineuse  ; maturité  un  peu  tar- 
live  , mais  assez  rapide  ; les  dernières  fleurs  coulant  fréquem- 
ment; seconde  fleuraison  pre.sque  générale  , celle- lâ  moins 
élevée , beaucoup  moins  fructifiante. 

CuUwe.  La  culture  des  Majaufes  ne  diffère  pas  de  celle 
de.s  fraisrs  : la  Majavfe  de  Champagne  soutient  assez  bien 
son  fruit,  et  ne  demande  epte  l’espacement  du  fraisier  des  bois. 

Il  faut  au  Majaufe  de  Provence  les  distances  du  fraisier 
Tressant  : et  comme  ses  tiges  sont  hautes  et  ses  rameaux  fort 
grêles  , »n  doit  leur  donner  de  la  paille  ou  de  la  mousse  , ou 
bien  les  .«outenir  avec  de  petites  fourches.  Ces  fruits  ne  pren- 
nent de  (ouleur  qu’au  soleil.  Il  est  bon  de  leur  en  procurer  en 
coupant  une  partie  des  feuilles.  ..  a-  , ' 
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Leui*  récolte  abondante,  tardive  et  simultanée,  do;t  engager 
A en  planter  aunurd-esl;  ils  y mûrissent  bien,  et  prolongent 
la  jouissance  , leur  mélange  avec  les  fraises  étant  très-agréable. 
Mieux  placés , ils  en  ont  plus  de  couleur  et  plus  de  joût;  une 
bonne  exposition  est  nécessaire  pour  que  la  production  d’au- 
tomne mûrisse  bien.  On  la  favorise  en  tondant  le  pied  au  nio- 
ment  même  où  la  première  récolte  est  finie. 

Cette  espèce  subsiste  long-temps  en  place  , sur-tout  en  bor- 
dure au  pied  d’un  talus,  où  elle  se  rechausse  d’elle-méme  : on 
l’y  coAserve  jusqu’à  quatre  ou  cinq  ans. 

JDeuxièmedivision.  Les  finnsLiNGEs.  Feuillage  brun,  ferme; 
cüurans  très-abondans ; fleurs  très-sujettes  ù couler;  couleur 
du  fruit  obscure  ; graines  rares,  très-grosses  ; pulpe  ferme,  mais 
juteuse  ; pai-fum  très-vif  ; races  très-diverses. 

16.  Le  Breslinge  bougne  , le  fraisier  coucou,  le  fraisier 
aveugle  des  Anglais,  Fragaria  abortiva.  Le  moins  difterent  des 
majaufes  : feuillage  plus  brun  ; végétation  vigoureuse  ; fleurs 
abondantes,  larges-;  étamines  grosses;  avortement  habituel, 
plus  ou  moins  complet  ; graines  très-grosses. 

17.  Le  Breslinge  de  Versailles  ; la  fraise  mignonne,  Fra- 
garia granubjsa,  Né  de  graine  du  précédent  et  rétabli >/ccond 
entre  pdusleurs  stériles  ; peu  fertile  ; fruit  aidati,  peu  coloré; 
graines  saillantes  ; goût  très-lin,  nmis  vif  (Perdu,  mais  facile 
à faire  renaître.) 

18.  Le  Breslinge  noir  , le  breslinge  d’.\llemagne  , le  frai- 
sier breslinge  de  la  forêt  Noire  , le  ^fraisier  à cinq  feuilles  , 
Fragaria  pantaphylla.  Le  plus  robuste  de  tous  les  fraisiers  ; 
feuillage  bis,  très-brun  ; souvent  quatre  ou  cinq  divisions; 
fleurs  verdâtres;  avortement  fréquent;  fruit  vert,  lavé  de 
rouge  sombre  ; piilpie  très-ferme  , s’élevant  entre  les  graines; 
goût  très-fort. 

19.  La  Breshn.ge  de  Bourgogne,  la  fraise  marteau,  Fra-- 
garia  pcadula.  Feuillage  sombre,  velu,  bas;  fleurs  sales;  fruits 
à longs  pédicules;  forme  évasée  , tronquée  eu  marteau  ; rouge 
sombre;  goût  assez  agréable. 

ao.  Le  Breslinge  de  LongchaMps,  le  fraisier  du  bois  de 
Boulogne  (soupçonné  d’être  le  harbëer  de  Spire , échappé  des 
jardins  du  petit  château  de  Madrid),  Fragaria  hispida.  Plus 
velu  que  le  précédent , plus  bas , tapissant  la  terre  , assez  fer- 
tile ; fleurs  sales  ; fruit  allongé , rouge  terne  ; pulpe  ferme  , 
goût  agréable.  * . 

21,  Le  Breslinge  d’Ecosse  , le  fraisier  vert  d’Angleterre  , 
Fragaria  viridis.  Feuillage  élevé;  pétioles  fréquemment  char- 

fés  d’un  ou  deux  appendices;  tiges  grêles  ; fleurs  sales  , abon- 
antes;  avortement  fréquent;  fruit  très-aplati,  vert  pâle,  co- 
loré par  U soleil  d’uu  rouge  terne  ; pulpe  ferme  , mais  tres- 
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juteuse,  l’élevant  entre  les  graines  ; fréquemment  altéré  par 
la  production  d’une  espèce  d’unéno  ou  d’inÉsYPaE  très-sem- 
blable à celle  qui  sc  place  sur  les  pêches  , et  que  les  jardiniers 
nomment  le  meunier  ; eau  parfumée  très-agréable  : seconde 
floraison  souvent'féconde.  (Paraît  perdu  en  France.) 

22.  LcBreslinoe  r»E  Suède,  la  fraise  brugnon,  Fragdria 
pratensLs.  Le  seul  fraisier  qui  perde  ses  feuilles  en  hiver , res- 
tant ainsi  très-bas;  tiges  faibles;  fruit  rond,  d’un  vert  bril- 
lant, coloré  de  rouge  foncé;  pulpe  ferme,  très-ju;euse  , s’é- 
levant beaucoup  entre  les  gr.aines  ; parfum  délicieux.  (Perdu 
en  France.  ) 

Culture.  Le  jardinage  ne  s’occupe  du  IÎrest.isoe  bohone  , 
ou  Coucou,  que  pour  le  détruire,  et  il  exige  une  surveillance 
assez  active.  Sa  végétation  étant  plus  forte  , s’il  s’en  trouve 
quelque  pied  dans  une  ligne  de  fraisiers  de  bols,  il  arrive  sou- 
vent qu’un  courant  va  se  placer  dans  un  bon  pied,  comme  le 
coucou  dans  le  nid  d’un  autre  oiseau.  L’habitude  fait  distin- 
guer son  feuillage  bnin  , fort  et  velu. 

Tous  les  livres  de  jardinage  .anciens  établissent  comme  prin- 
cipe reconnu  que  ce  fraisier  est  une dégénérallon  du  commun, 
et  tous  les  jardiniers  le  répètent.  Le  Fameux  Miller  a débité 
l’observation  erronnée  que  cette  dégénéraiion  tenait  à une  pro- 
pagation trop  étendue  sans  avoir  friirtilié  , de  sorte  que  les 
pieds  de  l’extniroité  des  courans  sont  les  aveugles  ; et  il  lie  ce 
fait  faux  avec  des  observations  qui  paraissent  avérées , que  les 
propagations  par  boutunes  ou  par  grelfes  trop  multipliées,  et 
sur-tout  trop  rapldemeut  récidivées , rendent  stériles  les  ar-  ^ 
bres  qui  en  proviennent  J’osai  m’inscrire  en  faux  en  1764  , 
et  j’ai  réussi  à préserver  de  l’erreur  Duhamel  et  Rozier  ; mais 
il  reste  bien  des  conversions  à faire.  Le  même  Rozier  énonce 
une  autre  opinion  qui  serait  bien  fausse  , lorsqu’il  dit  que  lus 
fraisiers  des  Alpes  et  des  bols  dégénèrent  plus  que  d’autres , 
parce  que  ce  sont,  dll-ll,  des  espèces  primitives  , et  le*  autres 
simplement  des  espères  jardinières.  Cela  pourrait  s’appliquer 
aux  diverses  races  cultivées  de  la  première  série  , mais  mille- 
ment  ^ix  races  de  la  seconde,  qui  doivent  au  contraire  leurs 
différences  aux  localités  qu’elles  habitent. 

Le  Bresuîioe  de  Versailles,  qui  est  le  précédent,  rétabli, 
fructifiant';'  produirait  trop  peu  pour  mériter  la  culture. 

Le  E^eslinoe  noir  ne  la  mérite  nullement , et  est  redou- 
table pat  son  e~;cessive  propagation. 

Les  trois  autres  peuvent  être  cultivés  : ce  sont  des  fruits  ju- 
teux, mais  fermes;  le  Breslikge  de  Longchamfs,  qui  est  bas, 
tapisse  agréablement  Je  petites  berges,  et  y porte  du  fruit  assez 
abondant,  propre  à faire  marmetaue,  ainsi  que  le  breslinge  de 
Bourgogne. 
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Le  BuEsLtNOE  d'Ecosse  , singulièrement  estimé  en  Angle- 
terro  par  quelques  amateurs,  pour  son  eau  abondante  et  re- 
levée , doit  mériter  la  culture  dans  les  endroits  où  il  n’est  pas 
sujet  au  meunier  et  à la  moisissure  avant  sa  maturité 

Tous  trois  sont  assez  petits  et  n’ont  pas  besoin  d’être  fort 
espacés  ^ mais  il  faut  une  surveillance  perpétuelle  pour  la  des- 
truction do  leurs  courans. 

Le  Breslingé  de  Suède  , encore  plus  petit,  donne  cepen- 
dant un  fruit  assez  gros  et  d’un  goût  exquis.  Txirsqu’on  l’aura 
fait  revenir  du  pays,  il  faudra  se  souvenir  qu’il  craint  les  froids 
secs  , sans  neige,  et  les  faux  dégels  , «t  le  couvrir  comme  l’ar- 
tichaut. 

Troisième  division.  Les  CAPERorfiERs.  Végétation  vive  j 
touffes  très-fortes;  tiges  sup'^rieures  aux  feuilles;  fleurs  très- 
régulières,  Irés-blaiiches ; calice  court , évasé,  se  recourbant 
sur  les  pédicules;  graines  plus  nombreuses,  pulpe  médiocre- 
ment ferme,  point  d’avdnemens  partiels,  mais  séparation  ha- 
bituelle de  la  puissance  des  sexes,  rendant  la  plupart  des  races 
dioïqiies  , reproduction  par  graine  , sans  autre  stérilité  que 
celle-là. 

*23,  Le  Capebonier  commun.  Le  caperon,  le  fraisier  haut- 
bois des  Anglais,  Fragara  mnschala  divica.  Feuillage  blond, 
mince  et  plissé,  comme  dans  les  fraisiers  de  la  première  sériej 
courans  di.spo.ses  de  même,  et  les  tiges  à fleurs  aussi,  mais  for- 
mant mieux  bouquet  ; toutes  les  parties  plus  velues. 

Femelles.  Fleurs  très-régulières,  petites,  parfaitement  ron- 
de.s;  étamines  avortées,  très-courtes;  fruits  ovales,  très-gros, 
d’un  rouge  pourpre;  pulpe  pâteuse. 

M:iles.  Feuilles  un  peu  plus  velues  ; tiges  un  peu  plus  hau- 
tes; fleurs  ph\s  abondantes  , plus  grandes  ; pétales  moins  ré- 
guliers ; pistils  de  moitié  moins  gros  , et  avortant  toujours  : 
étamines  longues  et  anthères  fortes  , bien  formées , remplies 
de  leur  pollen.  s 

24*  Li  Caperonier  abricot.  Le  caperon  abricoté,  la  fraise 
nbricotéc.  Variété  peu  importante  ; fruit  plus  gros  ; couleur 
uoire  foncée,  pulpe  moins  pâteuse. 

25.  Le  Careronieb  framboise.  La  fraise  framboise.  IVuit 
J moins  gros , rond  ; couleur  plus  claire  ; pulpe  s’élevant  entre 
* les  graines,  légère,  fondante,  parfum  très-agréable;  unisexe 

ou  dioïque  , comme  les  deux  précédens. 

26.  1^  Caperonier  parfait.  Le  caperon  hermaphrodite, 
— royal,  — de  Fontainebleau,  — de  Bruxelles,  Tragaria  mos- 
ehata  , hermaphrodita.  Fleurs  parfaitement  organisées  , sans 
aucune  stérilité;  fruit  très-gros,  de  la  forme  et  grosseur  du 
commun  ; pulpe  un  peu  moins  pâteuse  ':  seconde  floraison  por- 
tant fruit  jusqu’aux  gelées. 
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Culture.  Le  Capebonmer  parfait  est  le  seul  commode  à 
cultiver,  étant  hermaphrodite  comme  tous  ies  autres  fraisiers. 
On  verra  plus  bas  (jue  le  male  de  la  race  ancienne  doit  être 
abandonné  au  pied  des  murs,  au  nord,  dans  les  jardins  où  l'on 
veut  avoir  des  frutilles. 

Le  Caperonier  framboise,  moins  gros  que  le  caperon  par-- 
fait , mais  âssez  généralement  préféré  , comme  plus  fondant  et 
plus  parfumé  , doit  être  multiplié;  il  est  du  nombre  de  ceux 
que  le  boursoufilemeut  de  la  pulpe  entre  ses  graines  rend  dif- 
hcile  à transporter  sans  se  flétrir  et  bientôt  se  corrompre.  11  se 
passe  de  son  propre  mâle  par  le  voisinage  du  caperonier  par- 
fait : il  faut  donc  enti’eméler  la  plantation  de  ces  deux  sortes  ; 
mais  ceux  qui  feront  moins  de  cas  de  la  race  fécondante  pour- 
ront n’en  planter  qu’un  sur  ijuatre  ou  cinq. 

Les  caperoniers  ont  assez  besoin  qu’on  soutienne  leurs  fruits; 
on  doit  les  espacer  de  près  d’un  demi-mètre,  et  les  rangs  à pron 
portion.  Ils  persistent  fort  bien  pendant  trois  ans;  mais  le  fruit 
est  plus  beau.dans  leur' première  année. 

La  confusion  du  nom  caperon  est  extrême  , puisqu’on  le 
donne  aux  grosses  fraises  de  la  race  fressant  et  à tous  les 
quoimios  , enfin  la  stérilité  des  mâles  et  celle  des  femelles  non 
fécondées  a fait  regarder  le  caperon  comme  très-sujet  à dégé- 
nérer , ainsi  que  l’a  dit  Rozier  ; et  dans  celte  acception  le 
breslinge  borgne  ou  coucou  usurpe  encore  ce  nom. 

Quatrième  division.  Les  (^uot.Mios,  ou  Fraisiers  d’Amé- 
rique. Caractère  commun.  Feuilles  non  plissées,  de  substance 
ferme,  de  couleur  vert  bleuàtie,  grandes  dimensions  de  pres- 
que toutes  les  parties;  fibres  ligneuses  plus  fortes  ; fleurs  a six 
divisions,  souvent  plus:  calice  grand,  peu  évasé,  se  refermant 
sur  le  fruit;  pulpe  légère  , juteu.se  ;*variétés  très-marquées; 
avortement  fréquent  : habitation  américaine. 

27.  Le  Quoijmio  de  Viiigixie,  la  fraise  écarlate  de  Virginie, 
de  Canada  , le  caperon,  Fragaria  coccinea.  Feuilles  fermes  , 
mais  minces,  lisses,  grandes,  à dents  aigues;  tiges  très-cour- 
tes ; fleurs  pâles  ; éiainines  grêles  : fructification  abondante  , 
rapide  : fruit  rond  , gros  , pulpe  extrêmement  boursoufflée 
entre  les  graines  , qui  sont  petites  et  peu  nombreuses  ; couleur 
écarlate  , generale  , vive  à l’ombre  , très-foncée  au  soleil  ; , 
pulpe  ro  igeâtre  en  dedans  , très-légère  , excessivement  ju- 
teuse ; partum  des  plus  agréables. 

28.  Le  Frutiller,  la  Iraise  du  Chili,  Fragaria  Chiolensis. 
Feuilles  courtes,  épaisses,  velues,  à dents  arrondies , touffes 
faibles;  courans  longs,  gros,  raides,  pâles,  très- velus  ainsi 
que  les  tiges;  fleurs  peu  nombreuses,  excessivement  grandes; 
pétales  nombreux,  mal  rangés,  mal  épanouis;  étamines  très- 
nombreuses,  courtes,  avortées,  individus  unisexuuls,  femelles 
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l«s  mâles  non  apportés  en  Europe  ) ; calice  A longues  lan- 
l^ttes  , renfermant  entièrement  le  fruit  dans  sa  jeunesse  : le 
D'uit  se  redressant  pour  mûrir  ; sa  grosseur  égalant  l’œnf  de 
poule;  graines  très-grosses,  nombreuses,  mais  écartées;  peau 
très -brilla  n te  , d’un  rouge  clair;  pulpe  délicate,  fondante, 
juteuse  ; goût  exquis. 

39.  Le  Quoimio  ok  Haaca»,  la  fraise -ananas , fragaria 
nnaaassa.  Touftê  haute  et  peu  régudière  ; feuilles  allongées, 
grandes,  épaisses,  se  déjetant  souvent,  à grands  poils  rares; 
tige  haute;  fleur  assez  régulière  ; fruit  long,  comprimé,  sou- 
vent monstrueux,  de  même  couleur  que  la  frutille  ; même  par- 
fum , moins  durable  ; le  fruk  trop  mûr  trè»>fade  ; beaucoup 
de  ifeurs  tardives  stériles. 

3o.  Le  Quoissto  cEaisB , la  fraise  de  Caroline , la  fraise-ana- 
nas de  Paris , la  fraise -bigarreau  , Fragaria  lucida.  Touffes 
moindres,  fenilles  moindres,  très-symétriques;  fleurs  plus  ré- 

fuliéres;  tiges  beaucoup  plus  basses;  fruit  rond,  brillant, 
’nn  ronge  jaune  foncé  au  soleil  ; graines  grosses  et  saillantes  ; 
pulpe  légère,  juteuse;  parfum  assez  vif.  ■ 

3i.  Le  Qdozmio  de  CAXToxBéaT,  la  firaise  quoimio , Fra- 
garia tincta.  Fruit  plus  foncé  , rouge  dedans. 

3x.  Le  Quoi.>tio  de  Bxth  , la  fraise  de  Bath  , l’écarlate  dou- 
ble , l’écarlate  de  Bath , Fragaria  bathonica.  Feuilles  extrê- 
mement fortes;  fleurs  très-grandes,  fruit  gros,  un  peu  pointu; 
les  premiers  monstrueux , de  couleur  rose  vif  ou  pâle , sou- 
vent blancs;  pulpe  très-boursoufflée  entre  les  graines,  très- 
blancbe , légère , plutôt  fondante  que  juteuse  ; parfum  agréa- 
ble , mais  faible. 

' Culture.  Tous  à espacer  comme  le  caperonier,  en  exceptant 
le  *RUTii,LEa  qui  est  le  moins  grand , quoique  ses  fruits  soient 
plus  gros, 

Le  Quoimio  de  Viroinie  se  plaît  dans  les  terrains  sableux 
et  à demi  ombragés  : son  fruit,  couvert  de  feuilles , n’en  mûrie 
pas  moins  bien  et  ne  se  salit  point.  11  subsiste  trois  ou  quatre 
ans , et  donne  même  du  plus  beau  fruU  la  seconde  année  que 
la  première.  De  toutes  les  fraises  , celle-ci  est  la  plus  juteuse, 
et  celle  dont  la  pulpe  boursouffle  le  plus  autour  des'gtaines; 
aussi  est-ce  celle  qui  peut  le  moins  attendre  lorsqn'èlle  est 
cueillie.  Son  suc  est  si  abondant  et  si  parfumé , qu’on  peut  en 
faire , comme  de  la  groseille  , une  gelée  délicieuse. 

Le  Quoimio  de  B4tk  et  le  qiioimio-cerisa  ou  bigarreau  se 
vendent  à Faris  sous  le  nom  àe  fraises~antmas  ; la  première  est 
la  plus  productive , l’autre  la  plus  belle,  et  celle  de  tontes  les 
frwes  qui  se  garde  le  plus  long-temps.  Dans  les  ten^ins  trbp' 
légers  et  trop  peu  amendés,  elle  est  sujette  à couler,  et  même 
à ne  pas  fleurir;  mais  soignés,  ces  fraisiers  donnent  une  abon- 
Tome  vu.  4 
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dance  de  fouilles  qui  séduit  et  est  à peine  suivie  de  quelques 
fruits.  Les  pieds  de  courons  pinces  en  donnent  de  très-beaux 
dès  la  première  année  ; l’année  suivante  on  a la  quantité  avec 
déchet  sur  la  beauté  : l’éducation  en  pépinière  assure  l’une  et 
l’autre. 

Le  Quoimio  de  Harlem  , qui  est  le  véritable  fraisier-ana- 
des  Hollandais,  produit  un  peu  moins  : son  fruit  a un  par- 
fum délicieux,  mais  il  devient  promptement  cotonneux  et  fade; 
ses  fleurs  sommaires  sont  stériles,  mais  précieuses,  comme 
tardives,  pour  servir  de  mâles  à la  frutille. 

La  culture  du  frutiller  présente  plusieurs  difficultés.  Dans 
une  grandè  partie  de  la  France,  il  craint  la  gelée,  ou  plutôt  les 
fontes  de  neige  et  les  pluies  froides,  quoiqu’il  réussisse  par- 
faitement à Brest  et  sur  presque  toute  la  côte.  Ailleurs  on  doit 
en  conserver  une  partie  en  pots  dans  une  serre  froide  propre 
aux  figuiers  et  aux  giroflées;  le  reste  sera  bien  placé  au  pied 
d’un  mur  au  midi.  On  peut  aussi  en  former  des  lignes  au 
milieu  d’une  petite  plate-bande  , dont  on  relevera  la  terre  en 
ados  du  côté  du  nqrd , en  creusant  le  devant , de  sorte  qu’ils 
soient  préservés  et  de  l’humidité  et  des  vents  froids , neige  et 
pluie  froide  ; deux  tuileaux  ou  ardoises , dont  une  tailléé  en 
biais  supporte  l’autre , forment  une  sorte  de  lucarne , sous  la- 
quelle le  fraisier  se  trouve  parfaitement  garanti. 

L’autre  embarras  de  la  culture  du  frutiller  est  la  fécondité 
empruntée  dont  il  a besoin  en  sa  qualité  d’unisexuel;  et  ce 
qui  la  rend  difficile  est  que  d’une  part  il  fleurib  fort  tard , et  de 
l’autre  qu’il  ne  peut  être  fécondé  par  aucun  des  fraisiers  pro- 
prement dits,  parmi  lesquels  le  fraisier  des  Alpes  serait  sin- 
gulièrement commode.  Au  nombre  des  autres,  il  ne  faut  comp- 
ter comme  utiles  que  le  capronier  parfait,  le  fraisier  de  Bath 
et  le  fraisier-ananas,  abondans  en  fleurs.  Ce  dernier  est  pré- 
férable , comme  donnant  quelques  fleurs  tardives.  Si  on  veut 
employer  les  autres,  il  est  bon  de  hâter  le  frutiller  par  une 
bonne  exposition , et  de  retarder  ses  mâles  en  les  élevant  au 
nord  et  les  apportant  un  peu  tard , ce  qui  les  retarde  encore. 
Ces  pots  apportés  dans  le  voisinage  des  friitilles  donneront  un 
pollinage  suffisant  à la  fécondation.  On  fera  cependant  bien  de 
plantex  encore  au  devant  de  la  plate-bande  un  rang  de  ces 
mêmes  fraisiers  transplantés  en  mottes  , en  saison  avancée  , et 
. couverts  ou  ombragés  pendant  quelque  temps.  Enfin  la  der- 
nière ressource  est  dans  la  mâlëric  établie  au  nord , où  l’on 
cueille  au  besoin  des  rameaux  de  fleurs.  On  peut  les  prendre 
fort  courts  ; c’est  le  soir  qu’on  doit  les  couper , en  choisissant 
des  fleurs  à demi  épanouies.  On  les  met  aussitôt  dans  de  pe- 
ti  tes  fioles  remplies  d’eau , que  l’on  enterre  ou  que  l’on  exhausse 
de  manière  que  la  fleur  qui  va  s’épanouir  soit  en  regard  avec 
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la  femelle  qui  l’attend,  et  est  prête.  Une  petite  ombre  locale 
est  encore  une  précaution  utile  pour  éviter  que  les  rayons  du 
soleil  levant  ne  fassent  tourner  la  fleur  mâle  lorsqu’elle  s’é- 
panouit. Ce  pollinage  artificiel  réussit  paifaitement , et  on  peut 
cesser  dès  qu’on  voit  tomber  quelques  pétales.  Alors,  si  la 
fleur  est  fécondée  , en  sa  nouant  elle  se  recourba  vers  la  terre, 
le  calice  se  serrant  sur  le  jeune  fruit  : ce  n’est  que  vers  la  ma- 
turité qu’elle  se  relève , ce  que  les  autres  fraises  n’ont  pas  la 
force  d’exécuter.  Mais  rien  de  tout  cela  ne  se  fait,  si  le  polli- 
nane  imparfait  n’â^pas  opéré  la  fécondation.  (Düch.) 
FRAISIER  (EN  AEBRE).  frayez  Auboosier. 
FRAMBOISIER,  Rubus  idus^  Lin.  -Espèce  d’arbrisseau 
Vu  ^nre  de  la  Ronce  (voyez  ce  mot),  qui  croit  naturellement 
en  Europe  dans  les  pays  de  montagnes , et  qu’on  cultive  géné- 
ralement dans  les  jardins  pour  son  fruit,  formé  par  une  réunion 
de  petites  baies  rouges , d’une  saveur  et  d’une  odeur  agréables. 

Les  racines  du  frambroisier  sont  éminemment  traçantes;  ses- 
•^es  sont  nombreuses,  droites,  sinsples  la  première  année, 
rameuse  les  suivantes  , toujours  garnies  de  nombreuses  épi- 
nes;; ses  feuilles  sont  alternes , pétiolées , les  inférieures  ailées, 
les  supérieures  ternées , toutes  composées  par  des  folioles 
ovales , pointues , dentées  , assez  grandes , blanchâtres  en  des- 
sous ; ses  fleurs  sont  blanches , disposées  en  bouquets , ou 
mieux  en  corymbes  à l’extrémité  des  tiges  et  des  rameaux  ; 
ses  fruits  sont  velus  ; ses  tiges  s’élèvent  à 5 à 6 pieds  et  par-  . 
viennent  rarement  à plus  de  5 à 6 lignes  de  diamètre. 

« Une  terre'  légère  , fraîche  et  ombragée  , est  celle  que  pré- 
fère le  framboisier.  11  réussit  mieux  à l’exposition  du  nord 
qu’à  toute  autre  , c’est-à-dire  que  là  il  pousse  de  plus  vigou- 
reux jets  , et  donne  de  plu$  gros  fruits  ; mais  comme  ses  fruits 
dans  ce  cas  sont  moins  savoureux,  moins  odorans  et  moins 
nombreux  que  lorsqu’ils  reçoivent  les  influences  du  soleil  , 
c’est  au  levant  ou  au  couchant  qu’il  convient  de  le  placer  dans 
les  jardins.  Lorsque  des  pierres  ou  des  gravois  ont  été  enterrés 
pour  approprier  un  jardin,  c’est  sur  eux  qu’il  sera  le  plus 
avantageusement  placé,  parce  que  ses  racines  s’insinuent  entre 
leurs  interstices , vont  chercher  au  loin  la  nourriture  qui  leur 
est  propre , et  que  peu  d’autres  plantes  utiles  y viendraient 
aussi  bien.  , . ’ 

Uomme  tous  les  autres  arbres  ou  arbustes  cultivés, depuis 
long -temps,  le  framboisier  fournit  des  variétés  nombreuses, 
et  dont  quelques-unes  sont  préférables  ; il  faut  donc  les  con- 
naître. Je  vais  les  énumérer.  ' , 

Le  Framboisier  des  bois  , sur-tout  des  hautes  montagnes  , 
a les  fruits  petits  , mais  d’une  saveur  très-sucrée  et  d’une 
•deur  très-suave.  11  est  préférable  sous  ces  deux  rapports  à tous 
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les  autres.  Lorsqu’on  l’apporte  immédiatement  dans  les  jardins^ 
ses  fruits  deviennent  plus  gros  et  perdent  d’abord  fort  peu  de 
leurs  qualités.  C’est  presque  le  seul  qu’on  cultive  dans  les  can- 
tons éloignés  des  graîtdes  villes  et  voisins  des  montagnes. 

Le  Framboisier  coa|bruM  a gros  fruits.  C’est  la  variétéd^ 
puis  long-temps  cultivée,  et  qui  n’a  varié  que  relativement  à 
sa  grosseur  et  à la  perte  d’une  partie  de  sa  saveur  et  de  son 
odeur.  C’est  celle  qu’on  trouve  le  plus  fréquemment  dans  les 
jardins  des  environs  de  Paris.  Souv'ent  lorsqu’elle  est  dans  uii 
sol  gras  et  ombragé,  elle  perd  toute  saveur  eKtoute  odeur.  Prijs- 
que  toujours  quand  on  la  filme  , sur-tout  avec  des  boues  de 
Paris,  comme  on  ne; le  fait  que  tropdans  les  villages  où  on  Isr^ 
cultive  en  grand,  elle  prend  un  détestable  goût,  ainsi  qué  j’aî 
eu  occasion  de  m’en  assurer.  • 

Le  Framboisier  a, fruits  blancs  a les  fruits  gros  et  blancs. 
Cette  variété  est  fort  agréableet  contraste  bien  dans  les  desserts 
avec  la  dernière , mais  elle  a peu  de  goût  et  d’odeur.  On  la  re- 
connaît aisément,  lors  même  qu’elle  n’a  pas  de  fruits,  à sès^ 
feuilles  d’un  vert  plus  clair  et  à ses  tiges  blanchàtnes.  Un 
amateur  ne  peut  se  dispenser  de  l’avoir  dans  son  jardin,  '' 
Le  Framboisier  de  Malte,  ou  des  deux  saisons^  rouge  et 
blanc.  Celui-ci  ne  parait  pas  différer  à l’extérieur  des  deux  pré- 
cédens  ; mais  il  donne  des  fruits  deux  fois  l’année  , c’est-à-dire 
à la  fin  du  printemps  et  à la  fin  de  l’automne  , ce  qui  le  fait 
beaucoup  rechercher  des  amateurs.  11  est  vrai  de  dire  cepen- 
dant que  les  fruits  d’automne  sont  rarement  savoureux  et  par- 
fumés, parce  qu’ils  mûrissent  à une  époque  où  lAa  pluies  soift 
fréquentes,  et  il  est  de  fait  que  rien  ne  nuit  plus  à'ia  bonté 
des  fruits  en  général  que  la  surabondance  d’eau  jointe  au  dé- 
faut de  chaleur.  C’est  cette  circonstance  qui  rend  peu  utile  la 
greffe  d’une  branche  fructifère  du  framboisier  sur  une  pousse 
de  l’année,  greffe  pratiquée  par  M.  Tschudy  , quoiqu’elle 
donaet  lieu  à une  immense  quantité  de  fruits. 

Le  Framboisier  couleur  de  cbair.  Moufle  espèce  beau- 
coup plus  grosse  et  plus  délicate  que  les  autres.  ^ 

Le  Framboisier  sans  épines.  Il  est  aujourd’hui  fort  rare 
dans  les  jardins.  ' * 

Quant  aux -framboisiers  de  Yiroinie  et  odorant,  cè  sont 
dé  véritables  espèces , dont  il  sera  fait  mention  à la  suite  de  cet  ' 
article.  . ~ 

C’est  au  milieu  du  printemps  que  commencent  à fleurir  les 
framboisiers,  et  c’est  pendant  l’été  qu’on  mange  leurs  fruits.  Il 
est  des  années  et  des  cantons  où  ils  donnent  beaucoup , il  en  est 
d’autres  où  leurs  fleurs  avortent  presque  toutes.  On  ri’a  pas  en- 
core suffisamment  recherché  la  cause  de  ces  variations  ; j’ai  cni 
cependant  voir  qu’elles  tenaient  à l’humidité  extrême  de  l’at- 
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mosptièrewu  du  sol , parce  mie  telle  plantation  ombragée  par 
de  grands  arbres , ou  placée  dans  un  sol  marécageux,  et  qui  ne 
donnait  pas  de  fruits , en  produisait  ensuite  lorsqu’on  abat- 
tait ces  arbres  ou  qu’on  desséchait  le  terrain  par  des  fossés. 

Comme  les  autres  espèces  du  genre  des  ronces , les  tiges 
des  framboisiers  meurent  après  avoir  porté  du  fruit  pendant 
trois  ou  quatre  ans,  de  sorte  qu’un  des  principes  de  leur  culture 
est  de  couper  tous  les  ans  quelques-unes  de  ces  vieilles  tiges 
pour  provoquer  la  ntussance  de  relies  qui  doivent  les  rem- 
placer. Jamais  les  jeunes  tiges  , qui  sont  ordinairement  très- 
longues  et  très-gréles,  ne.  portent  de  fruits  la  première  an- 
née, quelquefois  même  la  seconde  quand  elles  continuent 
à monter.  Cè  n’est  qu’après  qu’elles  ont  poussé  des  branches 
latérales  qu’elles  en  deviennent  susceptibles  : ainsi  un  autre 
principe  de  leur  culture  est  d’arrêter  à 2 ou  3 pieds  ces  jeunes 
tiges  pour  leur  faire  pousser  de  ces  branches.  C’est  à la  fin  de 
l’automne  qu’on  fait  ordinairement  ces  opérations  ; mais  on 
peut  sans  inconvéniens  les  retarder  jusqu’au  printemps , épo- 
que où  l’on  doit  labourer,  ou  au  moins  biner  les  plantations  de 
framboisiers , les  débarrasser  des  rejetons  qui  y naissent  tou- 
jours en  grande  quantité , regarnir  les  places  vides,  etc.  Je  dis 
les  plantations,  parce  qu’il  est  plus  profitable  de  sacrifier  iHl 
coin  deson  jardin  à leur  Culture,  que  de  les  placer  çà  et  là  dan.s^ 
les  plates-bandes  comme  on  ne  le  fait  que  trop  souvent,  ne  fût- 
ce  qu’à  raison  de  leur  grande  disposition  à tracer , disposition 
telle , que  plus  on  arrache  de  rejetons  et  plus  il  en  pousse  l’an- 
née suivante. 

La  distance  à lamelle  il  convient  de  mettre  les  pieds  de 
frambroisiers  est  entre  3 ou  4 pi^ds.  Plus  près',  ces  pieds  se 
nuisent  réciproquement , pins  loin  iis  ne  se  favorisent  pas  de 
leur  ombre. 

Puisqu’on  a toujours  plus  de  rejetons  de  framboisiers  qu’il 
n’en  faut  pour  les  nouvelles  plantations , il  est  rare  qu’on  em- 
ploie d’autres  moyens  de  multiplication.  On  lève  ces  rejetons, 
comme  je  l’ai  déjà  dit , avant  ou  après  l’hiver , soit  pour  les 
mettre  en  pépinière,  soit  pour  les  planter  tout  de  suiteen  place. 
Souvent  dans  l’intention  d’accélérer  la  production  abondante 
du  firuit , on  arrache  les  pieds  et  on  les  divise  en  deux  ou  trois 
morceaux  , ayant  chacun  cinq  à six  tiges , et  on  fait  ainsi  de 
nouveaux  pieds,  qui,  poussant  abondamment  de  nouvelles  tiges 
l’été  suivant,  deviennent  rapidement  aussi  gros  que  les  autres. 

On  dit  qu’une  frambmsière  ne  peut  pas  rester  pins  de  dix  à 
douse  ans  dans  le  même  terrain  sans  l’épu^r,  et  cela  n’est  pas 
difficile  à croire  quand  on  considère  la  grande  quantité  de 
tiges  et  de  racines  que  pousse  chaque  pied.  Il  est  mieux  de  pré- 
venir oe  terme  que  de  l’ontre-passer.  Bn  conséquence  on  peut 
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arbitrer  que  ceMi  de  six  à huit  ans  doit  être  adopté  dans  un 
jardin  bien  conduit.  » 

Les  feuilles  de  framboisier  sont  du  goét  de  tous  les  bestiaux  , 
excepté  des  chevaux.  11  ne  faut  donc  pas  perdre  les  sommités 
des  jeunes  pous.ses  lorsqu'on  les  coupe  en  automne. 

Tout  arbre  qui  se  multiplie  uniquement  de  drageons  s’abâ- 
tardit à la  longue,  et  finit  même  par  devenir  infertile,  comme 
le  prouve  le  Bananier,  le  fruit  à pain,  l’ananas,  le  jasmin, 
l’hortensia,  etc.  Quoique  depuis  des  siècles  on  n’emploie  que 
ce  moyeu  à l’égard  des  framboisiers  , je  ne  me  rappelle  }>as 
avoir  en  tend  U dire  qu’i  1 y eût  des  framboises  saus  pépins , coro^ne 
il  y a des  épines-vinettes,  des  raisins,  des  groseilles,  etc.  Ce 
serait  certainement  un  avantage  , car  ces  pépins  sont  désa- 
gréables à sentir  soiu  la  dent.  Cette  circonstance  vient  pcut- 
ce  que , de  ten^  en  temps , on  se  monte  en  framboi- 
siers avec  du  plant  arraché  dans  les  bois  , lequel  le'  plus  sou- 
vent provient  de  semences. 

Si  on  voulait  faire  un  semi  de  framboises,  il  conviendrait  de 
l’effectuer  en  automne,  peu  après  la  maturité  du  fruit,  dans 
une  terre  légère  et  ombragée,  en  écrasant  les  fruits  dans  un 
peu  de  terre  qu’on  répand  sur  le  sol  après  qu’elle  est  dessé- 
ç||ée  , afin  que  le  plant  soit  clair  et  également  espacé.  Il  faut 
que  ce  semis  soit  à peine  recouvert  iPune  ligne  de  terre.  Le 
plant  s’élève  de  quelques  pouces  la  première  année , et  peut 
être  repiqué  l’hiver  suivant  à 6 pouces  de  distance  dans  un  sol 
également  exposé  à l’ombre  et  bien  préparé.  Ce  n’est  guère 
qu’à  la  troisième  ou  quatrième  année  qu’il  est  bon  à être  mis 
en  place , et  il  ne  fournit  abondamment  Qu’à  la  sixième.  ^ 
U esf:  à observer  que  les  pieds  de  framboisiers  provenus  de 
graines  tracent  moins  que  ceux  produits  par  des  rejetons.  ^ 

Le  Framboisier  de  V iroinie  , Rubus  occidentaUs,  Lin. , a 
les  tiges  rougeâtres , hérissées  d’épines , les  feuilles  ailées  ou 
ternées , velues  en  dessous,  les  fruits  d’un  pourpre  noir.  D est 
originaire  de  l’Amérique  septentrionale,  et  croit , ainsi  que  je 
l’ai  remarqué  sur  les  lieux , çomme  celui  d’Europe  , dans  les 
lieux  frais  et  ombragés.  Son  aspect  le  rapproche  beaucoup  de 
ce  dernier.  Ses  fruits  ressemblent  à ceux  de  la  ronce,  mais  ils 
ont  le  goût  de  la  framboise.  On  le  multiplie  positivement 
pomme  U a été  dit  cLdessus.  Son  infériorité  marquée  fait  qu’il 
n’est  pas  très-cpntnnin  dans  les  jardins.  ,.  ji 

Le  Framboisier  odorant  a les  tiges  de  6 à y pieds  de  haut , 

I'aunàtres  et  sans  épines;  les  feuilles  alternes,  simples , à cinq 
^ obes,  souvent  de  plus  de  six  pouces  de  diamètre;  les  fleurs 
larges  d’un  pouce , *de  couleur  rose  et  disposées  en  corymbes 
germinaux.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale  , et 
fe  Cuit dans  les  jardins  paysagers  , qu’il  embellit  pax  aei^ 
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l^osses  touffes,  seslarros  feuilles  et  ses  belles  fleurs.  11  fleurit 
pendant  presque  tout  l’été  et  l’automne.  On  le  multiplie  par 
rejetons  et  marcottes.  Sa  place  est  au  second  rang  des  massifs 
et  dans  les  lieux  ombragés.  Il  contraste  fort  bien  avec  la  plu- 
part des  autres  arbustes. 

Presque  toujours  ses  fruits  avortent  en  tout  ou  en  partie, 
et  cela  est  fâcheux  ; car  ils  sont  agréables  au  goût  et  devraient 
être  fort  gros. 

L’immense  quantité  de  rejets  garnis  de  grandes  feuilles  que 
pousse  cette  espèce  peut  la  ^re  utiliser  pour  la  nourriture  des 
bestiaux,  ou  au  moins  pour  être  enterrée  comme  engrais. (B.) 

FKANC.  On  donne  ce  nom  à un  arbre  fruitier  provenu  dn 
semis  des  graines  d’un  arbre  fruitier  déjà  amélioré  par  la  cul- 
ture. Ainsi  les  pépins  d’une  poire  de  bon-chrétien  fournissent 
du^lant  de  poirier  franc,  y.  Arbre  ervitier  et  Sauvageon. 

Cependant  la  plupart  des  sujets  francs  qu’on  greffe  dans  les 
pépinières  des  environs  de  Paris  peuvent  être  appelés  des  demi- 
sauvageons,  puisqu’ils  proviennent  de  poiriers  ou  de  pom- 
miers à cidre , qui , généralement , appartiennent  à des  variétés 
très-peu  perfectionnées. 

Aujourd’hui  on  greffe  beaucoup  plus  sur  franc  que  sur  sau- 
vageon , par  la  facilité  d’avoir  , autour  des  grandes  villes , des 
pépins  ou  des  noyaux  de  fruit  de  jardin  j mais  si  l’on  gagne 
d’un  côté , et  pour  la  qualité  des  fruits  et  pour  leur  prompt 
rapport , on  perd  beaucoup  pour  la  quantité  des  mêmes  fruits 
et  pour  la  durée  des  arbres.  Une  pépinière  bien  dirigée  doit 
avoir  un  assortiment  de  greffes  sur  sauvageon  et  sur  franc , les 
premières , pour  en  faire  des  arbres  en  plein  vent,  à l’usage  de 
plusieurs  générations;  les  secondes  pour  faire  des  demi-tiges 
propres  à fournir , dès  la  troisième  ou  quatrième  année , les  jar- 
dins de  bons  et  gros  fruits , mais  qui  ne  dureront  pas  un  demi- 
siècle.  Les  arbres  nains  se  greflent  sundes  variétés  plus  faibles 
de  la  même  espèce,  ou  sur  des  espèces  du  même  genre,  i 

On  dit  franc  sur  franc  lorsqu’on  a greffé  deux  fois  un  arbre 
fruitier  sur  lui-même.  Long-temps  on  a cru  que  cette  opération 
amélioraitles  fruits;  mais  on  sait  aujourd’hui  qu’elle  n’a  d’autre 
avantage  que  de  faire  développer  plus  promptement  ce  fruit, 
en  retardant  la  circulation  de  la  Sivs.  Koyez  ce  mot  et  celui 
Crevfb. 

de 

feuilles  ; cependant  il  ne  faut  pas  croire  que  ces  caractères 
soient  exclusifs.  11  est  plusieurs  variétés  épineuses , telles  que 
l’ambrette  à petites  feuilles , qui  donnent  des  fruits  très-esti- 
mables.  Voyez  Poirier.  ' 

Çe  sont  les  francs  qui  ont  fourni  ces  variétés  si  perfectjoflv-  - 


On  reconnaît  généralement  la  disposition  des  francs  à donner 
beaux  et  bons  fruits  à l’absence  des  épines  et  à la  largeur  des 
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nées  de  fruits  qui  ornent  nos  tables  , c’est  d’eux  seuls  qu’on 

Fîut  en  espérer  de  nouvelles.  On  ne  se  livre  pas  assez,  en 
rance  , à la  recherche  de  ces  nouvelles  variétés.  Van  Mons, 
de  Bruxelles , qui  y met  l’importance’  qu’elles  méritent , en 
obtient,  chaque  année,  de  bien  supérieures  à celles  qui  sont  le.» 
plus  estimées.  Mais,  dira-t-on,  comment  attendre  quinzeà  vingt 
ans  peut-être,  et  au  moins  dix  à douze,  les  fruits  des  arbres  venus 
de  graines?  L’art,  répondrai-je,  vient  à votre  secours.  Greffe» 
les  francs  que  vous  jugerez,  à l’inspection  de  leurs  feuilles, 
det leurs  branches,  etc.,  être  fort  distinctes  des  autres  sur  des 
arbres  déjà  faits , c’est-à-dire  âgés  de  cinq  à six  ans  ; greffez-les 
sur-tot!t,  si  ce  sont  des  poiriers  ou  des  pommiers,  surcoignas- 
siers  et  s«ir  paradis , et  vous  obtiendrez  des  fruits , dans  le  pre- 
mier cas,  moitié  plus  tôt,  et,  dans  le  second  , à la  troisième 
ou  même  à la  seconde  année.  Voyez  VAniÉTés.  (B.)  • 

FRANC.  Quelques  pépiniéristes  appliquent  ce  nom  aux 
pousses  vigoureuses  des  arbres  récepés  et  des  greffes  ; d’autres, 
anx  graines  qui  rendent  exactement  la  variété  dont  elles  pro- 
viennent. (B.) 

FRANC  BLÉ.  Variété  de  froment  qu’on  £ultive  aux  envi- 
rons de  Caen.  (B.) 

FRANC  PIN.  Un  des  noms  vulgaires  du  Pin  pignon.  (B.) 
FRANC-RÉAL.  Nom  d’une  variété  de  poire.  Voy.  Poirier. 
FRANCHIPANE.  Variété  de  poire.  Voyez  Poirier. 

FR ANCHIPANIER , Plumeria,  Lin.  Genre  de  plantes  de 
la  pentaudrie  monogynie , et  de  la  famille  des  apoeinées , dont 
les  espèces  croissent  dans  les  contrées  chaudes  de  l’Inde  et  de 
l’Amérique  ; on  en  cultive  plusieurs  pour  la  beauté  et  l’odeur 
agréable  de  leurs  fleurs.  Ce  sont  des  arbres  ou  arbrisseaux  qui 
ont  de  grandes  feuilles  placées  alternativement,  et  leurs  fleurs 
disposées  en  corymbes  à l’extrémité  dos  rameaux.  Chaque  fleur 
a'  un  petit  calice  à cinq  dents,  une  corolle  en  entonnoir,  cinq 
étamines  et  un  style  à stigmate  double  et  aigu.  Les  fruits  sont 
composés  de  deux  longues  capsules. 

Parmi  douze  espèces  environ  que  renferme  ce  geni^ , on  dis- 
tingue et  ou  cultive  les  suivantes. 

Le  Franchipanier  rouge,  Plumeria  ruhra^  Lin.  Petit  arbre 
d’ornement  apporté  de  l’Amérique  espagnole  aux  Antilles.  Ses 
feuilles  ont  des  pétioles  glanduleux  ; ses  fleurs,  d’un  beau  rouge 
et  très-odoriférantes , ressemblent  assez  à celles  du  laurier- 
rose  , mais  elles  ont  plus  d’éclat  et  sont  aussi  plus  grandes.  Il 
y a une  variété  de  cette  espèce  qui  a les  feuilles  plus  épaisses , 
les  corymbes  plus  gros  et  les  fleurs  d’un  rouge  plus  j>âle. 

Le  Franchipanier  blanc,  Plumeria  n/êa.  Lin. , qui  croît  à 
Campêche.  Il  est  moins  beau  que  le  précédent,  ses  fleurs  sont 


’.ooglc 


-Digiti2 


F R A 57 

blanches  ayec  un  fond  jaune,  pins  petites,  d’une  plus  courte 
duree  ; mais  elles  ont  également  une  très-bonne  odeur.  Ses 
feuilles  présentent  des  protubérances  à la  partie  supérieure  de 
leurs  pédoncules. 

^®^*^nchipaniek  a ri.Eu»s  CI.OSES,  Plumeriapudica^  Lin.  : 
ainsi  nommé , parce  que  ses  fleurs  ont  le  lijùbe  de  leur  corolle 
fermé.;  elles  sont  très-odorantes  et  d’une  couleur  jaunâtre*,  ter- 
rouge  rif.  On  cultive  cette  espèce  dans  les  jardins 
de  i lie  de  Curaçao  ; les  deux  premières  sont  cultivées  à la  Ja- 
naaïqiie,  â Saint-Domingue,  à la  Martinique. 

FnANCHiPANiER  A VEUILLES  éMoussEEs , Plumeiio  fe- 
l^m. , qu’on  trouve  dans  toutes  les  contrées  de  l’Inde, 
fies  feuilles  sont  obtuses  et  en  forme  de  coin  ; ses  fleurs  ont  l’o- 
deur du  jasmin.  Son  bois  ressemble  au  buis  par  sa  couleur  et 
•on  tissu.  On  en  fait  de  petits  meubles. 

Dans  les  vallées  chaudes  du  Pérou , près  des  rivages  de  la 
roer,  on  voit  beaucoup  d’espèces  de  franchipaniers  qu’on  cul- 
tive dans  les  champs  et  dans  les  jardins , ils  y fleurissent  pen- 
dant une  grande  partie  de  l’année.  Les  Péruviennes  forment 
des  guirlandes  avec  leurs  fleurs,  qui  sontplus  ou  moins  grandes, 
de  diverses  couleurs,  et  très-odorantes  dans  la  plupart  des  es- 
pèces. ' 

1®*  franchipaniers  contiennent  un  suc  laiteux  caus- 
tique , qui  découle  de  leurs  rameaux  et  de  leurs  feuilles  quand  ' 
on  tes  coupe.  On  multiplie  ces  arbres  de  semences  ou  de  bou- 
tures. Comme  ils  ont  une  tige  succulente , ils  demandent  une 
terre  légère  , craimient  l’humidité , et  par  conséquent  veulent 
être  peu  arrosés.  Dans  nos  climats,  on  doit  les  élever  dans  une 
•errechaude,  et  les  tenirrarement  en  plein  air,  même  en  été.  (D.) 

FRANGE.  Synonyme  deFANE  dans  quelques  cantons.  Poy. 
CéxdALE  et  Feuille. 

FRAOLME.  Nom  vulgaire  de  I’akeocre  portulacoIoe  , 
•ar  les  bords  de  la  Méditerranée. 

PRADLER.  C’est  frotter(des  oraihes  entre  ses  m^ins,  pour 
les  débarrasser  des  parties  de  la  fleur  qui  y sont  restées  adhé- 
rentes, ou  pour  tont  autre  motif.  (B.) 

FRALX.  Nom  des  pâturages  communaux  dans  les  mon- 
tages du  Cantal.  (8.) 

rRAXlNELLE , Dictamnus.  Plante  de  la  décandrie  mono- 
gynie  , de  la  famille  des  rutacées  ; à racine  vivace , longue  , 
pivotante;  à tige  droite , velue,  visqueuse,  ordinairement 
«impie  , hante  de  2 ou  3"  pieds  ; à feuilles  alternes , ailées 
avec  Impaire,  dont  les  folioles  sont  opposées , sessiles  , ovales, 
finement  dentées,  d’un  vert  luisant  en  dessous;  à fleurs  grandes, 
purpurines , rayées  de  rouge , et  disposées  en  longues  jappes 
terminales.  Originiure  des  parties  méridionales  de  l’Europe, 
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on  la  cultive  dans  presque  tous  les  jardins  d’agrement  ^ â rai-^ 
son  de  la  beauté  et  de  la  durée  de  ses  fleurs  et  de  l’élégance  da 
son  port.  , 

On  connaît  cette  plante,  dans  les  boutiques  des  droguistes, 
sous  le  nom  de  dictante  hlanc  ; elle  passe  pour  ranimer  les 
forces  musculaires j faire  mourir  les  vers,  exciter  la  transpi- 
ration, etc. 

Dans  les  jardins  ornés , on  place  la  fraxinelle  au  milieu  des 
plates-bandes  ou  dans  des  vases.  Dans  ceux  qui  imitent  la 
nature , on  la  plante  par- tout  où  l’on  juge  qu’elle  doit  produire 
un  bon  effet.  Elle  est  très-rustique  ; les  hivers  les  plus  rigou-^ 
reux  ne  lui  font  aucun  tort.  Toutes  espèces  de  terrain  lui  con- 
viennent ; mais  elle  forme  de  plus  belles  touffes  , donne  des  épis 
bi^n  plus  longs  dans  ceux  qui  sont  d’une  bonne  nature.  Elle 
fleurit  au  milieu  de  l’été.  Toutes  ses  parties,  et  sur-tout  ses 
fleurs , exhalent , pendant  la  chaleur , une  odeur  forte , rési- 
neuse , qui  se  condense  le  soir , et  qui  s’enflamme  à cette  épo- 
que lorsqu’on  en  approche  une  bougie , et  sans  que  la  plante 
en  souffre  aucunement. 

On  multiplie  la  fraxinelle  par  ses  graines , qu’il  faut  semer 
dans  une  plate  r bande  exposée  au  levant  et  bien  préparée  , 
aussitôt  qu^elles  sont  récoltées,  ou  bien  dans  une  terrine. qu’oit 
place  sur  couche  et  sous  châssis.  Si  on  tardait  à les  mettre  en 
terre  au  printemps,  elles  ne  lèveraient  que  la  seconde  année. 

Le  jeune  plant  se  lève  l’hiver  suivant  pour  être  repiqué  en  p^ 
pinière  à 6 ou  8 pouces  de  distance  dans  tme  autre  plate- 
bande  également  bien  labourée  et  fumée.  Quelquefois  , lors- 
qu’il est  faible  , on  le  laisse  deux  ans  dans  la  planche  du  semis. 

Ce  plant  reste  quatre  ou  cinq  ans  en  place  ; après  quoi  > on  le 
plante  à demeure  et  il  commence  à fleurir. 

Cette  lenteur  de  croissance  fait  qu’on  préfère  de  beaucoup 
multiplier  la  fraxinelle  par  la  voie  du  déchirement  des  pieds  } 
mais  cette  voie  ne  réussit  pas  toujours , parce  que  ses  racines 
pe  s’étendent  point,  et  que  lorsqu’on  les  coupe  elles  périssent 
souvent  ; aussi  n’est-elle  pas  aussi  répandue  qu’elle  mérite  de 
l’être.  Au  reste , ses  pieds  subsistent  pendant  un  grand  nombre 
d’années  et  donnent  toujours  plusieurs  épis  de  fleurs.  Ils  n’exi- 
gent que  d’être  binés  une  ou  deux  fois  daps  l’été , et  labourés 
en  hiver  avec  la  bêche.  U y en  a une  variété  à fleurs  blanches 
qui  contraste  fort  bien  avec  l’espèce.  (B.) 

PRÊCHE.  Nom  du  raÙNE  dans  le  Médoc. 

FREMÜGÉE.  C’est,  dans  le  département  des  Deux-Sèvres, 
enlever  le  fumier  des  étables. 

FRÊNE , Fraxinus.  Genre  de  plantes  de  la  polygamie  mo-  • 
noécie  et  de  la  famille  des  jasminées , qui  renferme  une  tren- 
laine  d’espèces , qui  presque  toutes  sont  des  arbres  d’une  in^r 
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portance  majeure  ^ur  l’agriculture,  à raison  de  la  bonté  de 
leur  bois,  de  la  beauté  de  leur  feuillage  et  autres  avantages 
moins  généraux;  il  est,  par  conséquent,  nécessaire  d’entrer 
dans  quelque  détails  sur  cet  arbre. 

Le  F HÉNB  COMMUN , OU  grand frêne^  ou  frêne  des  bois^  a les 
racines  pivotantes  ou  traçantes,  selon  les  circonstances;  le  tronc 
droit,  l’écorce  cendrée,  les  rameaux  opposés,  les  boutons  noirs, 
les  feuilles  opposées,  ailées  avec  impsdre , à pétiole  commuii  et 
canaliculé.  Ses  fleurs  sont  jaunâtres  , petites , sans  calice  ni 
corolle , et  disposées  en  grappes  latérales , presque  sessiles  , 
grappes  qui  s’accroissent  ensuite  au  point  d’avoir  quelquefois 
un  demi-pied  de  long.  Son  fruit  est  long  d’un  pouce  sur  3 
lignes  de  large.  Il  croit  naturelleme'nt  dans  les  forêts  des  parties 
tempérées  de  l’Jiurope,  s’élève  à plus  de  80  pieds  , fleurit  au 
milieu  de  l’été  , et  ne  laisse  tomber  ses  fruits  qu’au  commen- 
cement de  l’hiver. 

C’est  dans  les  terres  légères  et  humides  que  se  plaît  princi- 

Îialement  le  frêne , c’est-à-dire  qu’il  prend  rapidement  toute 
a hauteur  qu’il  lui  est  donné  d’acquérir.  Il  ne  réussit  pas  dons 
les  argiles  compactes,  ni  dans  les  terres  crayeuses.  Il  se  con- 
tente de  peu  de  profondejar , parce  que  ses  racines , quoique  na- 
turellement pivotantes,  peuvent  s^tendre  au  loin  à la  super- 
ficie du  soi , et  envoyer  leurs  rameaux  dans  les  fentes  des  ro- 
chers et  les  interstices  des  pierres.  L’ombre  des  autres  arbres 
ne  lui  nuit  point  dans  sa  jeunesse,  et  il  parvient  bientôt  à les 
surmonter  et  à les  faire  périr  par  la  sienne  et  par  l’égouttement 
de  ses  feuilles.  Aussi , quand  une  fois  on  a introduit  le  frêne 
dans  un  canton  qui  lui  convient,  en  chasse-t-il  petit  à petit 
presque  tous  les  autres  arbres , et  finit-il  par  s’en  emparer 
entièrement  jusqu’à  ce  que  le  sol  épuisé  ne  puisse  plus  le 
nourrir,  auquel  cas  il  cède  de  nouveau  la  place.  Au  reste,  on 
le  voit  rarement  avec  peine  se  multiplier,  attendu  qu’il  garnit 
très-bien , croit  rapidement , et  donne  un  bois  propre  à un 
grand  nombre  d’usages.  On  le  place  avec  avantage  dans  les 
jardins  paysagers,  soit  en  massif,  soit  isolé  , car  son  feuillage 
d’un  vert  luisant  contraste  fort  bien  avec  la  couleur  sombre  de 
la  plupart  des  autres.  Il  a cependant  deux  inconvéniens  dans 
ce  cas,  c’est  qu’il  donne  peu  d’ombre , et  est  sujet  à être  (lé’- 
pouillé  de  ses  feuilles  par  les  cantharides , les  frelons  , * les 
abeilles  et  les  fourmis , à l’époque  où  on  désire  le  plus  en  pro- 
fiter , c’est-à-dire  au  milieu  de  l’été.  Un  frêne  ae  première 
grandeur  et  isolé  est  d’un  très-bel  aspect.  Il  est  moins  imposant 
que  le  chêne  , mais  plus  svelte , si  je  puis  employer  ce  terme. , 
Au  reste , ces  deux  arbres  se  font  valoir  réciproquement.  Il 
n’est  pas  rare  de  voir  des  frênes  de  2 pieds  de  diamètre  et 
4ont  l’interleur  est  très-sain  ; mais  en  général  on  ne  les  laisse 
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pas  arriver  à cette  grosseur  , .parce  qu'iU  peu  propre*  àl|t 
charpente , parce  que  leur  bois  est  très^sujet  à la  vermoulure^ 
et  que  leurs  usages  habituels  ne  demandent  pas  de  frj-tsécluuk» 
tillons.  0- 

En  conséquence  du  peu  de  largeur,  du  peu  d’abcmdance  de  ses 
feuilles  , et  de  la  ténacité  de  ses  branches , le  frêne  est , de  tous 
les  arbres  indigènes,  le  plus  propre  à être  planté  sur  les  bords 
de  la  mer.  On  en  cite  un  près  de  Saint-Brieux  , qui  a plusieurs 
siècles  et  qui  est  encore  plein  de  vie.  ^ :(<.*  . 

Le  bois  du  frêne  est  blanc , veiné  longitudinalement , asses 
dur,  fort  imi , et  très-liant  tant  qu'il  conserve  un  peu  de  sève. 
Son  aubier  est  assez  épais.  Il  ne  fait  retraite  que  d’un  dou> 
zîème  en  se  dessécdiant,  et  pèse  5o  livres  ta  onces  i gros  par 
pied  cube.  Varennes  de  Fenille  a trouvé  qu’il  fallait  aoo  livres 
pour  faire  casser  une  de  ses  solives , ce  qui  est  le  plus  fort  poids 
supporté  par  les  bois  indigènes.  On  l’emploie  au  tour,  pour 
faire  des  cnaises  communes , des  manches  d’outils  et  un  grand 
nombre  d’autres  articles  qui  demandent  de  la  force.  Les  cercles 
de  cuve  et  de  tonneau  qu’on  en  fabrique  sont  supérieurs  à tous 
les  autres,  excepté  ceux  de  châtaignier.  Il  est  sur-  tout  très- 
recherché  pour  les  brancards  des  v0Îtures  et  pour  toutes  les 
pièces  d*  charronnage  qui  demandent  du  ressort  et  de  la  cour- 
bure. On  en  fait  aussi  d’excellens  arcs , car  il  plie  plus  aisément 
et  se  débande  avec  plus  de  force  qu’aucun  autre  bois,  celui  du 
cytise  des  Alpes  excepté.  Les  menuisiers  de  campagne  le  débi- 
tent en  planches  pour  en  faire  des  armoires , des  commodes,  des 
coffres  et  autres  meubles  grossiers  mais  solides.  11  brftle  aussi 
bien  vert  que  sec , fournit  beaucoup  de  chaleur  et  donne  un 
charbon  fort  estimé.  '>» 

Les  loupes  qui  se  forment  naturellement  sur  les  frênes  , Ob 
celles  qn’on  y fait  naitre  en  les  étronçonnsuit  fréquemment , 
donnent  un  bois  dont  les  £bres  diversement  colorées  sont  en- 


trelacées d’une  manière  agréable.  On  en  fait  un  grand  usag|». 
dans  l’èbéuisterie  pour  fsLDriqner  des  armoires,  oes  tables  et 
autres  meubles  que  quelquefois  on  teint  artificiellement.  Ce 
bois , qui  s’appelle  alors  bmuzin , se  vend  souvent  si  cher , que 
pour  l’économiser,  on  le  débite  en  feuilles  très-minces  et  qu’on 
l'emploie  en  placage.  : ^ ■ 

Les  graines  de  cet  arbre  sont  employées , en  Sibérie , à dcm- 
ner  un  goût  agréable  à l’eau  qui  sert  à la  boisson. 

Ces  nombreux  avmitages  fontque^  dans  beaucoupd’endrOita, 
ou  cultive  le  frêne  en  avenues  ou  dans  les  haies.  Dans  ce  cas, 
tantèt  on  le  laisse  croître  en  liberté  pour  le  couper  à donze  y 
quinze  , vingt  ans , selon  les  usages  auxquels  on  le  destine  ; 
tantût  on  l’arrête  à lo  à la  pieds  de  haut  et  on  le  transfomre 
•n  têtards,  qui , dépouillés  tous  les  trois  à quatre  ans,  donnent 
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abondamment  des  cerceanx , des  échalae  et  des  fagots  pbur  le 
four.  Ces  têtards  sont  aussi  fréquemment  consacré  à foumif 
leurs  feuUles  pour  la  nourriture  des  bceufs  et  des  montons 
pendant  l’iiirer  ; alors  on  coupe  tous  les  ans  une  partie  de  leurs 
branches  pendant  l’été  et  ou  les  fait  sécher  à l’ombre.  Je  dis 
une  partie , parce  que  j’ai  observé  que  dans  les  lieux  où  on  les 
coupait  toutes , les  arbres  souffraient  beaucoup  et  même  péris- 
saient souvent.  Les  premiers  de  ces  animatrx  aiment  sur-tout 
beaucoup  ce  fourrage.  Miller  dit  qu’il  donne  un  mauvais  goût 
au  lait  et  au  beurre  ; mais  Rozier  et  moi , qui  avons  vécu  dans 
des  cantons  où  on  l’emploie,  nous  ne  nous  sommes  pas  apercué 
de  ce  mauvais  goût. 

Les  feuilles  et  l’écorce  du  frêne  commun  ont  une  saveuif 
âcre  et  amère.  Sa  semence  est  fort  aromatiqne.  Oq  emploie  sa 
première  écorce  pour  tanner  les  cuirs  et  teindre  eu  bleu  les 
laines,  et  on  regarde  la  seconde  comme  un  puissant  diurétique 
et  un  excellent  fébrifuge;  quelques  médecins  l’ont  même  pré- 
conisée comme  préférable , dans  certains  cas  , au  quinquina 
même. 


Quoique  le  frêne  pousse  quelquefois  des  rejetons  de  ses  ra- 
cines, et  qu'il  reprenne  assez  facilement  de  marcottes,  on  né 
le  multiplie  ,*  et  avec  raison  , que  par  le  semis  de  ses  graines. 
Ce  semis  jmut  se  faire  en  automne  on  à la  fin  de  l’hiver , dans 
un  aol  bien  ameubli  et  un  peu  ombragé , s’il  se  peut  : on  le  re- 
couvre d’un  pouce  de  terre.  Les  jeunes  plants  peuvent  se  lever 
l’automne  suivant , mais  ils  restent  ordinairement  en  place 
deux  ans  ; et  pendant  ce  temps  on  se  borne  à les  sarcler , si  on 
a semé  à la  volée,  et  à leur  donner  un  ou  deux  binages , si  on 
les  a semés  en  rayons.  Ce  plant  peut  avoir  deux  destinations  , 
c’est-à-dire  être  repiqué  en  pépinière  ou  être  placé  à demeure. 
Ce  dernier  cas  a presque  toujours  lieu  lorsqu’on  veut  faire  des 
plantations  en  grand,  repeupler  ou  former  une  forêt.  J’obser- 
verai eu  passant  que  le  frêne  ayant  la  propriété  de  venir  facile— 
méat  à t’ombre  dans  sa  jeunesse , est  plus  propre  qu’aucun 
autre  arbre  de  première  grandeur  pour  le  premier  de  ces  ob- 
jets , lorsque  d’aill,eurs  la  nature  du  terrain  ne  s’y  oppose  pas. 

Le  plant  destiné  à être  repiqué  en  pépinière  l’est  à la  nn  de 
Wiiver.  On  l’espace  de  deux  ou  trois  pieds , selon  le  temps 
qn’on  peut  présumer  qu’il  y restera.  Il  se  bine  deux  ou  trois 
fois  dans  le  courant  de  l’été,  et  se  laboure  pendant  l’hiver  à la 
bêche. 

Bn  général  le  firêne  n’aime  pas  le  tranchant  de  la  serpette  , 
et  il  faut  le  lui  ménager  le  plus  possible  ; cependant  si  la  plus, 
grande  partie  du  plant  était  mal  venue , avait  été  endommagée 
par  la  bétail , on  pourra  le  réceper  à sa  seconde  année,  le  mettre 
sur  un  brin  la  troisième , et  arrêter  ses  pousses  latérales  les 
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plus  fortes  la  quatrième.  Jamais  on  ne  doit  lui  couper  la  tété  ^ 
car  il  est  très-rare  que  les  pied's  qui  ont  perdu  leur  bourgeon 
supérieur  se  redressent  complètement,  et  leur  végétation  en 
est  toujours  retardée.  Ce  n’est  guère  qu’à  la  sixième  année  , 
lorsque  les  pieds  ont  acquis  6 pouces  de  tour,  que  le  frêne 
se  lève  de  la  pépinière  pour  être  planté  en  avenue,  en  massif 
dans  Ips  jardins , etc.  L’emploi  qu’on  en  fait  sous  ce  rapport 
est  peu  étendu  j aussi  n’en  voit-on  pas  beaucoup  de  cette  force 
dans  les  pépinières.  Ceux  de  celles  des  environs  de  Paris , par 
exemple , sont  presque  tous  réservés  pour  la  greffe  des  variétés 
ou  des  espèces  étrangères , comme  je  le  dirai  plus  bas. 

C’est  donc  le  plant  de  deux  ans  dont  ou  Mit  le  plus  grand 
débit , et  ce  pour  repeupler  ou  pour  planter  des  forêts.  Ce  plant 
se  lève  en  automne  et  à la  fin  Je  l hiver,  et  se  met  sur-le-champ 
en  place,  soit  dans  des  trous  de  8 à lo  pouces  de  profondeur  et 
de  5 à 6 de  large , soit  dans  des  rigoles  de  même  prolbndcurjï . 
et  de  même  largeur,  creusées  dans  toute  la  longueur  du  terrain; 

On  doit  préférer  les  rigoles,  sur-tout  dans  les  nouvelles  plan-  f 
tâtions  dont  le  terrain  n’aura  pas  été  labouré  à la  bêche  ou  à 
la  charrue.  11  ne  faut  jamais,  dans  ce  cas,  couper  le  pivot  qui 
doit  assurer  les  arbres  à venir  contre  les  efforts  des  vents.  Ces 
plantations  demandent  un  léger  binage  la  seconde  et  la  troi- 
sième année,  et  peuvent  ensuite  être  abandonnées  à elles- 
mêmes.  Je  n’ai  pas  parlé  de  la  distance  à laquelle  on  devait 
mettre  les  pieds,  parce  que  cela  dépend  et  de  la  nature  du  ter- 
rain et  du  but  qu’on  se  propose.  En  effet , dans  un  sol  profond 
et  humide  et  lorsqu’on  en  veut  faire  de  grands  arbres  , ils 
doivent  être  plus  écartes  que  dans  un  terrain  sablonneux  et 
sec  ; et  quand  on  veut  établir  un  taillis  j 6 pieds  sont  un  « 
terme  moyen  faible,  mais  raisonnable.  • 

Quant  à l’époque  de  la  coupe  des  frênes,  elle  varie  égale- 
ment , et  de  telle  sorte  qu’on  ne  peut  la  fixer  d’une  manière 
générale.  Voyez  au  mot  Bois. 

Le  plant  du  frêne  poussant  à l’ombre  mieux  que  celui  des 
autres  grands  arbres,  ainsi  qu’il  a déjà  été  observé  , il  devient 
plus  avantageux  de  semer  ses  graines  lorsqu’on  ne  veut  pas 
faire  la  i^pense  d’une  plantation  pour  repeupler  un  bois.  Alors 
il  faut  les  conserver  en  jauge  pendant  l’hiver,  et  ne  les  mettre 
en  terre  qu’un  peu  tard  au  printemps , au  mois  d’avril , par 
exemple,  parce  que  les  mulots,  les  campagnols,  les  écureuils 
et  autres  quadrupèdes  rongeurs  en  sont  très-friands.  Eour  exé- 
cuter l’opération,  il  suffit  de  gratter  la  terre  de  3 pieds  en  3 
pieds,  à un  ou  2 pouces  de  profondeur,  dans  les  places  qu’on 
veut  regarnir  , et  d’y  jeter  quelques-unes  de  ces  graines. 

Rarement  on  fait  de  grands  semis  en  place  uniquement  de 
frêne , parce  que  par-tout  on  préfère  le  chêne  pour  former  d® 
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aouVelleSiibféte;  mais  si  on  le  roulait,  il  faudrait  les  effectuer 
avant  l’hiver,  et  les  garantir  des  rongeurs  par  des  pièges  ou 
des  amorces  empoisonnées.  Alors  les  graines , s’imbibant  suf- 
fisamment d’humidité,  pourraient  braver  les  sécheresses.  Cette 
diiférence  de  pratique  provient  de  ce  qu’il  y a toujours  sous 
les  arbres  suffisamment  d’humidité  pour  opérer  la  germina- 
tion des  graines,  et  qu’il  n’y  eu  a pas  quelquefois  assez  dans  les 
endroits  découverts,  lorsque  les  printemps  ne  sont  pas  pluvieux. 

C’est  principalement  dans  les  marais  à moitié  desséchés  qu’il 
convient  de  faire  des  plantations  de  frênes  en  quinconce  ou  en 
massif.  Arthur  Young,  dans  ses  Voyages  agronomiques,  cite 
un  grand  nombre  de  propriétaires  d’Angleterre  et  d’Irlande, 
qui  ont  doublé  et  même  triplé  leur  revenu  par  des  plantations 
ue  ce  genre.  On  peut  se  plaindre  en  général  que , quelque  es- 
time qu’on  ait  en  France  pour  cet  arbre,  on  ne  l’emploie  pas 
assez  dans  cette  sorte  de  terrain.  Son  bois  y est,  il  est  vrai  , 
inférieur  à celui  des  pieds  crus  dans  des  endroits  secs;  mais 
c’est  de  si  peu  , qu’on  est  rarement  dans  le  cas  de  faire  atten- 
tion à cette  circonstance.  Je  voudrais  pouvoir  exciter  les  pro- 
priétaires de  marais  qui  ont  des  capitaux  disponibles , à imi- 
ter en  cela  nos  voisins.  U ne  faut  cependant  pas  croire  d’après 
cela  que  le  frêne  réussisse  dans  les  lieux  fangeux  ou  dans  les 
tourbières  : il  aime  l’eau , mais  l’eau  courante , ou  àu  plus  des 
eaux  stagnantes  momentanées,  comme  celles  qui  s’accumulent 
pendant  l’hiver  ou  après  les  orages.  Une  plantation  de  irênes 
sur  le  bord  d’un  ruisseau,  d’un  étang , etc. , est  bien  plus  fruc- 
tueuse qu’une  de  saules  : la  plus  grande  rapidité  de  croissance 
de  ces  derniers  est  bien  compensée  par  la  meilleure  qualité  du 
bois  des  premiers. 

On  se  plaint  généralement  qu’il  n’y  a pas  assez  de  frênes 
plantés  sur  les  'grandes  routes  , et  on  a raison  ; cependant  il 
est  juste  d’observer  qu’il  est  plus  difficile  que  l’orme  sur  la 
nature  du  terrain,  et  qu’il  réussit  plus  rarement  à la  trans- 
plantation , lorsqu’il  est  défensable , c’est-à-dire  qu’il  a cinq 
à six  ans.  Au  reste , le  peu  d’ombre  qu’il  donne  le  rend  favo- 
rable au  dessèchement  des  routes  à la  suite  des  grandes  pluies 
de  l’automne. 

-jliaes  variétés  du  frêne  commun  sont  au  nombre  de  huit  prin- 
ciÿàles;  savoir. 

Le  FaâME  noaé.  Son  écorce  est  d’un  jaune  très-vif.  Il  a été 
trouvé 'par  A.  Richard  dans  un  parc  voisin  de  Versailles.  Il 
produit  un  grand  effet , sur-tout  pendant  l’hiver  , dans  les  jar- 
dins paysagers;  aussi  le  multiplie-t-on  beaucoup  en  ce  moment 
dans  les  pépinières. 

Le  Frêne  a bois  jtaspé.  Son  écorce  sur-tout  celle  dps  jeunes 
branches , est  rayée  de  jaune,  C’est  le  passage  de  l’espèce  à la 
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variété  précédente , ou  le  retour  de  la  variété  i Fetpéce.  Cette 
variété  est  peu  saillante  et  se  perd  souvent , sur-tout  quand  on 
la  plante  dans  un  terrain  très-fertile.  . 

Le  Filène  HO&tzoMTAL.  Ses  pousse»,  au  lieu  de  prendre  la 
direction  perpeadicukira,  végètent  parallèlement  à la  terre. 

Le  FnèME  PAEAsOL.  Ses  pousses  se  recourbent  et  présent 
réellement  la  forme  d’un  parasol. 

Ces  deux  variétés  sont  des  monstruosités  fort  singuliAes  «t 
qu’on  recberclie  beaucoup  en  ce  moment.  Fonr  qu’elles  pro- 
duisent tout  leur  effet , il  faut  qu’elles  soient  greffées  à 8 à i o 
pieds  de  haut , et  «ncore  qu’on  place  deux  ou  trois  yeux  sur 
chaque  pied,  car  lorsque  la  circcmférence  n’est  pas  entièrement 
garnie  de  rameaux , elles  ne  sont  rien  moûts  qu’agréables.  On 
pourrait  longuement  disserter  sur  le  phénomène  pnysiologique 
que  présentent  ces  deux  variétés. 

Le  Fxéne  HOHizoMTAE  et  le  FnèNE  paxasoe  a boi«  ootii. 
Ces  deux  sous-variétés  sont  encore  rares  et  méritent  peut-être 
d’étre  plus  multipliées  que  les  dernières  , parce  qu’elles  pré- 
sentent un  effet  de  plus,  et  que  l’esprit  humain  aime  la  réunion 
des  phénomènes  hors  de  la  nature.  ' .et 

'Le  FnâNx  a fbuieees  déchihées  a les  folioles  proMadément 
«t  irrégulièrement  dentées,  comme  si  elles  avaient  été  déchi- 
rées ou  mbrdues  en  leurs  bords.  Cette  variété  est  peu  recher- 
chée lorsqu’elle  est  seule , mais  bien  quand  elle  est  réunie  à 
la  suivante.  ‘ 

LeFxÊNE  A FEUILLES  PANACHÉES  DE  BLANC.  Cette  Variété  est 
quelquefois  si  panachée  qu’cm  ne  voit  plus  1a  couleur  naturelle 
des  feuilles.  Comme  c’est  à une  véritable  maladie  qu’elle  doit 
cette  singularité,  l’arbre  qui  l’offre  est  toujours  grêle  et  ne  sub- 
siste pas  long-temps;  du  moins  je  n’en  ai  jamais  vu  de  gros. 

Le  Fhéne  OB.AVELEUX,  Fmxinus  verrucosa^  a l’écorce  rude, 
raboteuse  et  d’un  gris  bran.  Les  jeunes  rameaux  sont  lisses  et 
légèrement  strias  de  blanc.  11  est  si  différent  du  frêne  commun, 
qu’il  y aurait  lieu  de  croire  que  c’est  une  véritable  espèce , si 
tous  les  pépiniéristes  n’assuraient  qu’il  provient  du'  semis  du 
frêne  commun , et  si  je  ne  m’cn  étais  pas  assuré  personnelle- 
ment. ' 

Toutes  ces  variétés  se  multiplient  par  la  greffe  sur  l’esfiSte 
commune,  greffe  qu’on  effectue  soit  au  printemps,  en  fente  et 
entre  deux  terres,  mt  des  sujets  de  denx  ou  trois  ans,  soit  en 
automne , h ceil  dormant,  sur  des  sujets  de  cet  âge  ou  de  deux 
ou  trois  ans  plus  vieux,  ï 

Les  autres  espèces  de  frêne  sont,  ’ 

Le  Frêne  pale,  Fraxinus pallida^  Bosc , a les  feuilles  com- 
posées de  sept  folioles  ovales,  aiguës,  presque  sessiles,  d’un 
vert  peu  foncé,  presque  glabres  en  dessous,  longues  de  moins 
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de  3 pouces.  Leurs  bords  supérieurs  sont  garnis  de  dents  ai- 
guës et  écarte^. 

Cette  espèce  est  très-voisine  du  frêne  commun  , mais  elle 
s’en  distingue  par  ses  folioles  plus  larges  à leur  base,  et  par  la 
couleur  dorée  de  ses  bourgeons.  Elle  provient  de  graines  en- 
voyées d’Amérique.  On  en  cultive  beaucoup  de  pieds  dans  les 
r pépinières  royales. 

Le  Fbêne  a fleur,  Trarinus  ornus^  Lin.  Le  véritable  fraxi- 
jius  des  anciens , ainsi  que  l’a  prouvé  Dureau  de  Lamalle  , est 
un  arbre  de  20  à 3o  pieds  de  haut , dont  l’écorce  est  grisètre, 
les  feuilles  composées  do  neuf  folioles  ovales,  pointues  , den- 
tées,  glabres,  et  d’un  vert  foncé  en  dessus  ; les  fleurs  pourvues 
lie  longs  pétales  blancs,  et  disposées  en  panicules  pendantes 
à l’extrémité  des  rameaux.  Il  croît  dans  le  midi  de  l’Italie, 
aux  lieux  arides  et  pierreux,  et  il  fleurit  au  milieu  du  prin- 
temps après  le  développement  presque  complet  de  ses  feuilles, 
üii  l’appelle  ome  dans  la  Calabre.  C’est  un  de  ceux  qui  four- 
nissent la  manne  du  commerce.  Son  bois  est  très-dur,  mais 
rarement  d’un  fort  échantillon.  On  le  cultive  beaucoup  dans  les 
jardins  paysagers,  qu’il  embellit  bien  plus  que  le  frêne  com- 
mun , à raison  de  ce  que  ses  rameaux,  plus  nombreux  et  plus 
grêles,  se  recourbent  avec  grèce  sous  le  poids  de  leurs  feuilles^ 
de  ce  que  ses  fleurs  forment  de  très-grosses  grappes  qui  exha- 
lent une  odeur  douce  et  agréable  ; enfin  de  ce  que  ses  fruits, 
qui  sont  nombreux  et  pendans  , subsistent  jusqu’à  la  fin  db 
l’automne.  On  le  place  ordinairement  au  troisième  rang  des 
massifs;  mais  il  produit  également  de  très-bons  effets  lorsqu’il 
est  isolé.  11  se  multiplie  de  ses  graines , qui  mûrissent  fort 
bien  dans  le  climat  de  Paris , et  qu’on  sème  à une  exposition 
chaude.  Le  plant'  se  traite  positivement  comme  celui  du  frêne 
commun. 

La  propriété  qu’a  ce  frêne  de  croître  dans  les  plus  mauvais 
terrains  pourrait  le  rendre  précieux  dans  certains  cantons; 
mais  je  ne  sache  pas'qu’on  l’ait  cultivé  sous  ce  rapport  dans 
le  nord  de  la  France  On  trouve  dans  le  midi  une  de  ses  va- 
riétés connue  sous  le  nom  de  frêne  de  Montpellier  ^ dont  les 
feuilles  sont  plus  petites  , et  qui  ne  s’élève  que  de  8 à 10  pieds. 
Il  y en  a une  autre  variété  qui  a les  feuilles  plus  large.s  que 
l’espèce.  On  la  cultive  de  préférence  dans  les  jardins  des  envi- 
rons de  Paris. 

Le  Frêne  a fleurs  d’Amérique  , Faxinus  ornus  amen~ 
cana , Bosc , se  rapproche  infiniment  du  précédent.  Il  a les  fo- 
' lioles  arrondies , ses  pétales  sont  plus  courts  et  moins  larges. 
C’est  certainement  une  espèce.  Je  l’ai  observé  en  Amérique. 
11  y en  avait  dans  les  pépinières  de  Versailles  deuxÿîeds  porte- 
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graines  fleurissant , que  des  ordres  supérieurs  ont  fait  arracher 
hors  saison  et  qui  sont  morts,  à mon  grand  regret. 

Le  Fhêne  sT&ié , Fraxlnus  ttrigata  , a sept  folioles  pétiolées, 
ovales , rarement  aiguës , dentées,  coriaces , glabres  en  dessus 
et  en  dessous , excepté  sous  leur  pétiole  ; ses  boutons  sont  gris 
d’ardoise , et  ses  jeunes  rameaux  d’un  fauve  pâle  et  strié  de  gris. 

Le  Frêne  a manne  , Fraxinus  rotutidifolia , Lam.  , à cinq 
folioles  presque  rondes,  aiguës , dentées  et  surdentées  ; les  fleurs 
pourvues  de  longs  pétales  rougeâtres , et  disposées  en  panicules 
à l’extrémité  des  rameaux.  II  croit  naturellement  dans  l’Italie 
méridionale  et  sur  les  côtes  de  toute  la  Méditerranée;  c’est  lui 
principalement  qui  produit  cette  drogue  si  employée  dans  la 
médecine  sous  le  nom  de  manne.  On  le  connaît  sous  le  nom  de 
frêne  de  la  Calabre,  de  frêne  d’Alep  dans  les  pépinières  , où  il 
n’est  pas  devenu  aussi  commun  que  son  importance  semblerait 
le  vouloir.  Je  n’en  connais  pas  de  pieds  portant  fruit  dans  les 
jardins  des  environs  de  Paris;  presque  tous  ceux  qui  y existent 
sont  greffés  sur  le  frêne  à fleur  ou  sur  le  frêne  commun.  Ses 
fruits  ont  une  saveur  aromatique,  et  s’emploient  habituelle- 
ment en  É;^ple  comme  assaisonnement. 

On  distingue  plusieurs  espèces  de  mannes  dans  le  commerce, 
qui  toutes  proviennent  des  deux  frênes  ci-dessus  nommés.  La 
manne  en  larmes , la  manne  sèehe  et  en  sorte , ou  manne  de 
Marème , la  manne  de  Cinesy , la  manne  Romagne , la  manne 
de  la  Calabre , la  manne  du  mont  Saint- Ange  ÿ enfin  la  manne 
de  Home  ou  de  lu  Tolfa. 

Je  ne  me  suis  jamais  aperçu  que  les  frênes  à fleurs  et  à 
feuilles  rondes  de  nos  jardins  donnassent  de  la  manne.  Il  leur 
faut , pour  la  produire , deux  circonstances  qui  leur  manquent, 
mauvaise  nature  de  terre  et  grande  chaleur.  (B.) 

( La  manne  est  un  suc  concret  d’un  blanc  jaunâtre  , soluble 

dans  l’eau , d’une  odeur  approchant  celle  du  miel , d’une  sa- 
veur douce  et  un  peu  nauséabonde.  Il  est  inutile  d’examiner 
ici  si  ce  que  nous  entendons  par  le  nom  de  manne  doit  être 
appliqué  à celle  dont  il  est  parlé  dons  l’Ecriture  , et  qui  servit 
de  nourriture  aux  Hébreux  dans  le  Désert  ; il  n’existe  à coup 
sûr  aucun  rapport  entre  elle  et  la  manne  du  commerce  ; les 
Israélites , avec  celle-ci , auraient  bien  mieux  été  purgés  que 
nourris. 

Dans  la  Calabre  et  dans  la  Sicile , dit  M.  Geoffroi  dans  sa 
Matière  médicale , la  manne  coule  d’elle-mème  ou  par  une  in- 
cision pendant  les  chaleurs  de  l’été , à moins  qu’il  ne  tombe 
de  la  pluie  , des  branches  et  des  feuilles  du  fidne  ; elle  se  dur- 
cit, par  la  chaleur  du  soleil,  en  grains  ou  en  grumeaux.  L’é- 
poque de  l’écoulement  naturel , dans  la  Calabre  , est  depuis  le 
milieu  de  jnin  jusqu’à  la  fin  de  juillet,  et  il  a lieu  par  le  tronc  et 
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par  les  branches.  La  manne  commence  à couler  vers  midi , et 
elle  continue  jusqu'au  soir,  sous  la  forme  d’une  liqueur  très- 
claire  ; elle  s’épaissit  ensuite  peu-à-peu , et  se  forme  en  gru- 
meaux , qui  durcissent  et  desdennent  blancs.  On  ne  les  ramasse 
que  le  lendemain  matin  j en  les  détacirant  avec  des  conte’aux  de 
bois,  pourvu  que  le  temps  ait  été  serein  pendant  Iti  nuit  ; car  s’il 
«urvieut  de  la  pluie  ou  du  brouillard  , la  manne  se  fond  et  ^ 
perd  entièrement.  Après  qu’on  a ramassé  les  grumeaux  , on  les 
met  dans  des  vases  de  terre  non  vernissés , ensuite  on  les  étend 
sur  du  papier  blanc , et  on  las  expose  au  soleil  jusqu’à  ce  qu’ils 
ne  s’attachent  plus  aux  mains  : c’est  là  ce  qu’on  appelle  la 
xnan/ie  choisie  du  tronc  de  l’arbre. 

Sur  la  lin  de  juillet , lorsque  la  liqueur  commence  à cesser  de 
couler , les  paysans  font  des  incisions  dans  l’écorce  du  frêne  jus- 
■qu’au  corps  de  l’arbre  : alors  la  même  liqueur  découle  encore 
depuis  midi  jusqu’au  soir , et  se  transforme  en  grumeaux  plus 
gros.  Quelquefois  ce  suc  est  si  abondant,  qil'il  coule  jusqu’au 
pied  de  l’arbre,  et  y forme  de  grandes  masses  qui  ressemblent 
à de  la  cire  ou  à de  la  résine  : on  y laisse  ces  masses  pendant  un 
ou  deux  jours  , afin  qu’elles  se  durcissent  ; enfin  on  les  coupe 
par  petits  morceaux , et  on  les  fait  sécher  au  soleil  : c’est  ce 
qu’on  appelle  la  manne  par  incision.  Elle  n’est  pas  si  blanche 
que  la  première  ; elle  devient  rousse  et  souvent  même  noire, 
à cause  des  ordures  et  de  la  terre  qui  y sont  mêlées. 

La  troisième  espèce  est  celle  que  l’on  recueille  sur  les  feuilles. 

Au  mois  de  juillet  et  au  mois  d’août , vers  midi , on  la  voit 
paraître  d’elle-même  , comme  de  petites  gouttes  d’une  liqueur 
très-claire , sur  les  fibres  nerveuses  des  grandes  feuilles  et  sur 
les  veines  des  petites  ; la  chaleur  fait  sécher  ces  petites  gouttes, 
et  elles  se  changent  en  petits  grains  blancs  de  la  grosseur  du 
millet  ou  du  froment;  elle  est  rare  et  difficile  à ramasser. 
f^(»rez  Miélat.  ' 

Les  Calabrais  mettent  de  la  différence  entre  la  manne  tirée 
par  incision  des  terbres  qui  en  ont  déjà  donné  d’eux-mêmes, 
et  la  manne  tirée  des  frênes  sauvages  qui  n’en  ont  jamais 
donné  d’eux-mêmes.  On  croit  que  cette  dernière  est  bien  meil- 
leure qne  la  première , de  même  que  la  manne  qui  coule  d’elle- 
même  du  tronc  est  bien  meilleure  que  les  autres.  Quelquefois 
après , et  dans  l’incision  faite  à l’écorte , on  y insère  des  fétus 
de  paille  ou  de  petits  branchages.  Le  suc  qui  coule  le  long  de 
ces  corps  s’y  épaissit  et  forme  de  grosses  gouttes  pendantes 
en  forme  de  stalactites;  on  les  enlève  quand  elles  sont  assez  > 

fraudes;  on  en  retire  la  paille  , et  on  les  finit  sécher  au  soleil. 

l s’en  forme  des  larmes  très -belles,  longues  , «creuses , lé- 
gères , et  comme  cannelées  en  dedans , et  tirant  quelquefois 
sur  le  rouge;  quand  elles  sont  sèches,  on  les  renferme  bien 
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précieusement  dans  des  caisses  : on  en  fait  grand  cas,  et  on  a 
raison  ; car  elles  ne  contiennent  aucune  ordure  : on  les  appelle 
manne  en  larmes. 

La  manne  en  larmes,  naturelle  ou  factice  , est  préférable  d 
toutes  les  autres  espèces  j la  dose  est  depuis  une  once  jusqu’à 
trois  en  solution  dans  5 onces  d’eau. 

11  est  certain  que  le  frêne  à fleur  fournit  de  très-bonne  et 
de  très-belle  manne  dans  nos  provinces  du  midi , et  sur- tout 
près  de  la  Méditerranée.  Je  me  suis  amusé  à en  ramasser  quel- 
ques onces  pour  juger  de  sa  qualité , et  l’expérience  m’a  prouvé 
qu’elle  était  aussi  bonne  que  celle  de  Calabre  ; il  est  donc  clair 
que  si  l’on  voulait  en  prendre  la  peine,  il  serait  possible  de 
récolter  en  France  celle  que  l’on  y consomme.  (R.)  ^ 

Le  FaèNE  A PETITES  FEUILLES  a les  feuilles  composées  de 
neuf  ou  onze  folioles  ovales,  aiguës , coriaces , largement  den- 
tées et  les  fleurs  nues.  Il  y a lieu  de  présumer , d’après  une 
figure  publiée  par  M.  Carramone  dans  le  Recueil  de  l’ancienne 
Société  d’agriculture  de  Paris,  sous  laquelle  est  écrit  le  mot 
frêne  d’Italie , qu’il  provient  des  parties  méridionales  de  l’Eu- 
rope ou  de  la  l'urquie  d’Âsie;  on  le  cultive  depuis  long-temps 
dans  nos  jardins  , où  on  le  connaît,  je  ne  sais  pourquoi  ,°sols 
le  nom  de  frêne  à mèche.  Il  se  rapproche  beaucoup  du  frêne 
commun  ; mais  il  s’élève  bien  moins  haut , et  a les  feuilles  plus 
jietites  { elles  sont  cependant  de  2 pouces  de  long)  : c’est  sur 
lui  qu’on  le  greffe. 

Le  FaiNE  A FEUILLES  DE  LENTisQuE  a les  feuilles  composées 
de  neuf  ou  onze  folioles  très-écartées , ovales , aiguës , dentées  , 
longues  de  6 à 8 lignes.  L’écorce  de  ses  rameaux  est  d’un  brun 
noir.  11  se  cultive  dans  les  pépinières  sous  le  nom  de  frêne  de 
la  Chine , de frêne  à mèche.  Par  cette  dernière  appellation , on 
paraît  le  confondre  avec  le  précédent , dont  il  se  rapproche  en 
effet,  mais  dont  il  diffère  cependant  par  ses  rameaux,  plus 
allongés , plus  écartés , plus  bruns , et  par  ses  feuilles  plus 
étroites  ; il  croît  natuieflement  en  Asie  : em  le  greffe  sur  le 
frêne  commun,  et  on  le  place  au  troisième  rang  des  massifs 
dans  les  jardifts  paysagers , où  il  se  fait  remarquer  par  le  svelte 
de  toutes  ses  parties.  Ses  rameaux  gèlent  quelquefois  et  ses 
greffes  souvent. 

‘ Le  Fr£ne  de  CAPPApocE  a les  feuilles  composées  de  cinq  fo- 
lioles ovales , oblongues , profondément  et  inégalement  den- 
tées , glabres , amincies  en  pétiole  , la  terminale  plus  grande , 
presque  ronde,  et  de  8 à 9 lignes  de  diamètre.  Son  fruit  est 
acuminé  , long  d’un  pouce  et  large  de  2 lignes. 

Cette  esgjèce , que  j^ai  vue  dans  l’herbier  de  M.  de  Jussieu,  se 
rapproche  du  frêne  à petites  feuilles  et  du  frêne  à feuilles  rondes; 
mais  il  est  fort  distinct.  11  est  originaire  de  l’Asie  mineure. 
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Le  FiiiNE  A FEUILLES  AIGUES  a les  feuilles' de  sept  ou  neuf 
folioles  dentées,  écartées,  allongées  comme  celles  du  troène, 
iÿes  fruits  sont  mucronés  ; il  croît  «aturelleraent  en  Espagne 
et  se  rapproche  des  précédens.  Quelques  botanistes  l’ont  re- 
gardé comme  une  variété  du  frêne  à fleur,  d’autres  comme  une 
variété  du  frêne  commun  : c’est  certainement  une  espèce , ainsi 
que  j’ai  pu  in’en  assurer  dans  l’herbier  de  M.  de  Jussieu. 

Le  Frêne  roux,  Fraxinus  rufa,  Bosc  , a cinq  paires  de  fo- 
lioles très-allongées , mucronées , longuement  et  inégalement 
dentées , à nervures  couvertes , ainsi  que  les  pétioles  et  le*- 
jeunes  rameaux  , de  longs  poils  roux.  Il  est  originaire  de  l’A  - 
mérique  septentrionale;  Gels  en  possédait  un  pied',  qui  est 
pi^sé  à la  Malmaison  , où  il  est  mort. 

Le  Frêne  brun  , Fraxinus fusca,  Bosc , a cinq  folioles  ovales, 
mucronées , largement  et  Irrégulièrement  dentées , légèrement 
velues  sur  les  nervures  de  la  surface  inférieure.  Son  écorce  est 
d’un  brun  presque  noir.  Il  se  rapproche  du  frêne  noir , mais 
en  est  fort  distinct  : on  en  voyait  un  pied  chez  Gels,  il  est  ac- 
tuellement à la  Malmaison. 

Le  Frêne  noir  , Fraxinus  nigra , Bosc , a sept  folioles  ovales, 
aiguës , légèrement  siuuées  ou  dentées  en  leurs  bords , acu- 
minées , longues  de  3 pouces  , larges  de  2 , légèrement  velues 
inférieurement  sur  les  nervures;  son  bourgeon  est  d’un  brun 
clair , et  son  écorce  d’un  brun  noir.  11  a quelques  rapports  avec 
le  suivant,  mais  s’en  distingue  fort  bien  à ta  première  vue. 
Ses  pétioles  sont  canaliculés  ; on  l’a  apporté  de  l’Amérique 
septentrionale  : il  se  cultive  dans  les  pépinières  soumises  à ma 
surveillance. 

Le  frêne  no/ede  l’herbier  de  Michaux  est,  ainsi  que  je  m’en 
suis  assuré , le  frêne  ovale  dont  il  sera  question  plus  bas. 

Le  Frêne  acuminé  , Fraxinus  acuminata  , Lamarck , a 
les  rameaux  d’un  gris  noirâtre , les  feuilles  composées  de  sept 
folioles pétiolées  , ovales,  oblongues  , acuminées , très-glau- 
ques et  légèrement  pubescentes  en  dessous  autour  des  nervures 
seulement.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale  , où 
il  croît  dans  les  lieux  secs;  c’est  le  frêne  noirêes  pépiniéristes, 
le  frêne  d' Amérique  de  quelques  auteurs  , mais  non  celui  de 
Linnæus  : c’est  le  plus  beau  de  ceux  que  je  connais.  lia  gran- 
deur de  ses  folioles , souvent  de  plus  de  4 pouces  de  long  sur  2 
de  large;  le  contraste  de  la  couleur  de  leurs  deux  surfaces,  le 
rendent  très-propre  à la  décoration  des  jardins  paysagers,  où  il 
peut  être  placé  au  troisième  rang.  Je  n’al  pas  encore  vu  ses 
fleurs  : on  le  multiplie  par  la  greffe  sur  le  frêne  commun.  Ses 
jeunes  rameaux  se  rapprochent  beaucoup  pour  la  couleur  du 
frêne  à feuilles  de  noyer  ; mais  celte  couleur  est  ici  plus  foncée. 
Ses  boutons  sont  très-gros. 
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Le  FaâNE  d’ Amérique,  Fraxinus  americana^  Lin. , a.  W- 
corce  des  rameaux  cendrée  ; les  feuilles  à pétiole  cylindrique  ,■ 
pubescent  : les  folioles  au  nombre  de  sept,  pétiolées  , ovales  , 
aiguës,  acuminées,  inégalement  dentées,  ou  sinuées , plus 
p^es,  très-velues,  même  quelquefois  veloutées  en  dessous.  Il 
est  originaire  de  l’Amérique  se^entrionale  et  se  cultive  dans 
les  pépinières  de  Versailles,  où  il  y en  avait  un  grand  arbre 
franc  de  pied,  et  portant  des  fleurs  mâles,  qu’on  en  a fait  dispa- 
raître en  1807 , bien  contre  mon  eré.  Je  le  regarde  comme  le 
véritable  Fraxinus  americana  de  Linnaeus.  11  se  rapproche  in- 
finiment du  précédent,  avec  lequel  il  a été  confondu  par  la  plu- 
part des  botanistes;  mais  il  en  diffère  par  son  écorce  moins 
noire  , par  ses  feuilles  moins  glauques  en  dessous  , etc.  C’est  le! 
Fraxinus  alba  de  Bartram,  si  j’en  crois  une  note  de  l’herbier 
de  Michaux.  Il  se  fait  remarquer  au  printemps  par  la  couleur 
brune  de  ses  folioles  naissantes,  et  en  tout  temps  par  les  taches 
de  même  couleur  qui  existent  sur  le  pétiole  commun,  aux 
points  de  réunion  des  pétioles  particuliers.  ^ 

Le  Fkènë  vert  , Fraxinus  viridis.  Base  , a les  feuilles  com- 
posées de  sept  folioles  ovales,  aiguës,  luisantes,  finement  et 
irrégulièrement  dentées,  un  peu  tomenteuses  en  dessous  sur 
leurs  nervures , d’un  vert  foncé  en  dessus , les  moyennes  de 
3 pouces  de  long  sur  un  et  demi  de  large.  Ses  rameaux  sont 
d’un  vert  foncé.  11  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale. 
Un  vieux  pied  qui  existait  dans  les  pépinières  de  Versailles  a été 
arraché  contre  saison  et  en  est  mort  : c’est  une  véritable  perte. 

Le  Frèxe  lance,  Fraxinus  lancea,  Bosc,  a sept  ou  neuf  fo- 
lioles lancéolées,  très-aiguës,  très-largement  dentéesdans  les 
deux  tiers  de  leurs  bords , d’un  vert  noir  en  dessus,  un  peu  ve- 
lues en  dessous  sur  leurs  nervures.  Leur  longueur  est  quelque- 
fois de  plus  de  6 pouces.  Son  écorce  est  cendrée.  Il  est  originaire 
de  l’Amérique  septentrionale  et  se  cultive  dans  les  pépinières 
de  Versailles.  Lamarck  le  regarde  comme  une  variété  du  sui- 
vant, ainsi  qne  je  m’en  suis  assuré  dans  son  herbier;  mais  il 
s’en  distingue  à tous  les  âges. 

Le  Frêne  de  la  Caroline,  Fraxinus  carolina  , Bosc,  a les 
feuilles  composées  de  sept  folioles  pétiolées,  lancéolées,  très- 
peu  dentées  , glabres,  luisantes  , d’un  vert  pâle  ainsi  que  les 
rameaux.  L’écurcc  de  ses  bourgeons  est  cendrée.  Il  croit  en 
Caroline  dans  les  marais.  J’en  ai  rapporté  des  graines.  On  le . 
cultive  dans  les  pépinières.  C’est  certainement  l’espèce  de  Ca- 
tesby  ; mais  on  donne,  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris , 
le  même  nom  â deux  ou  trois  espèces  fort  différentes,  telles 
que  le  f.'âue  blanc , le  frêne  cendré,  le  frêne  à feuilles  de 
noyer.  Il  se  distingue  bien  du  précédent,  avec  lequel  il  a été 
également  coulondu. 
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, LeFa^NC  a longues  feuilles,  Bosc, 

a sept  folioles  longuement  petiolées  , ovales , alloiigées , acu- 
içinées , velues , d’un  vert  clair  en  dessus , plutâit  sinuées  que 
dentées,  longues  de  plus  de  6 pouces  et  larges  de  2.  Les  pé- 
tioles propres  et  communs  sont  très-velus  ainsi  que  les  bour- 
geons. 

Cette  belle  espèce  est  originaire  de  l’Amérique  septentrio- 
nale et  se  cultive  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris.  On  en 
voit  un  gros  pied  mâle  à côté  de  la  porte  d’entrée  de  la  pé- 
pinière de  Trianon.  Elle  a été  confondue  avec  la  suivante  , 
mais  s’en  distingue  fort  bien  pendant  l’hiver  par  ses  bourgeons 
beaucoup  plus  gros  et  plus  ol^us , au  printemps  par  ses  feuilles 
très-luisantes  en  dessous,  etÿdans  sa  vieillesse,  par  ces  mêmes 
feuilles  trois  fois  plus  allongées , plus  coriaces  et  pendantes. 

Le  Fbêne  pubescent  a les  rameaux  grêles  et  couverts  de  poils 
gris  , les  feuilles,  composées  de  sept  folioles  , rapprochées  , 
ovales  oblongues,  finement  et  inégalement  dentées,  acunii- 
nées , velues  en  dessous  ainsi  que  les  pétioles.  Ses  fleurs  sont 
sans  pétales.  Il  est  originaire  de  l’Amé'rique  septentrionale.  On 
le  cultive  dans  les  pépinières  , où  il  se  greffe  sur  le  frêne  com- 
mun. C’est  le  fraxinus  epiptem  de  Michaux,  ainsi  que  je  m’en 
suis  assuré  dans  son  herbier.  On  l’avoit  confondu  ^vec  le  pré- 
cédent, mais  il  s’en  distingue  fort  bien  à toutes  les  époques- 
Ses  feuilles  restent  toujours  ovales  et  d’un  vert  terne. 

Le  FnâNE  CENDBÉ  , Fraxinus  cinerea,  Bosc,  a les  rameaux 
grêles  et  couverts  de  poils  cendrés  \ les  feuilles  formées  de  sept 
â.  neuf  folioles  écartées,  lancéolées , largement  et  inégalement 
dentées , d’un  vert  terne , velues  en  dessous  sur  leurs  nervures , 
longues  de  3 à 4 pouces.  11  croit  naturellement  dans  l’Amérique 
septentrionale  et  se  cultive  dans  les  pépinières  royales.  11  a été 
confondu  avec  le  frêne  blanc  et  le  frêne  de  Caroline,  mais  il 
s’en  distingue  bien.  ' 

Le  Fbêne  blanc  a sept  folioles  très-allongées,  très-fajctemen.t 
et  inégalement  dentées  , d’un  vert  clair , hérissées  de  poils 
blancs  en  dessous , ainsi  que  leurs  pétioles  pardcnliers  et  com- 
muns de  4 â 5 pouces  de  long  sur  un  de  large.  La  couleur  des 
pétioles  est  presque  blanche.  L’écorce  de  ses  rameaux  est  d’un 
gris  clair  et  nullement  velue.  Il  est  originaire  de  l’Amérique- 
septentrionale.  Un  pied  portant  fleurs  se  voyait  dans  les  pépi- 
nières de  Trianon , mais  l’ordre  a été  donné  de  l’arracher  en 
1807  ; heureusement  que  j’en  avais  fait  faire  des  greffes. 

Le  frêne  blanc  de  Bartram  est  le  frêne  d'Amérique. , si  j’en 
crois  une  note  de  l’herbier  de  Michaux. 

Cette  espèce  a été  confondue  mal  à propos  avec  le  féne  de 
la  Caroline  , le  frêne  cendré  ^ et  peut-être  avec  d’autres.  Fille 
diffère  du  premier  par  ses  feuilles  plus  aiguës,  plus  dentées, 
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plus  minces  , moins  luisantes , et  par  l’écorcc  de  ses  bourgbons 
plus  ardoisée.  ■ 

Le  Fhéne  a fedilles  de  noter  a les  rameaux  d’un  brun 
clair;  les  feuilles  conij>osées  de  sept  folioles,  pétioléeS,  ovales , 
lancéolées,  inégalement  Rentées  , légèrement  pubescentes  en 
dessous  le  long  des  principales  nervures,  de  3 à 4 pouces  de 
long.  Ses  fruits’sont  à peine  longs  d’un  pouce.  Il  croît  natu- 
rellement dans  l’Amérique  septentrionale,  et  se  cultive  dans 
nos  jardins,  où  il  fleùrit,  donne  quelquefois  de  bonnes  graines, 
et  s’appelle  souvent  frêne  de  Caroline.  On  le  multiplie  par  la 
greffe  sur  l’espèce  d’F.urope.  Fréquemment  une  ou  deux  de  ses 
folioles  supérieures  prennent  une,aile  , deviennent  décurrentes 
sur  le  pétiole  commun  , ce  qui  n^se  remarque  pas  aussi  sou- 
vent dans  les  autres  espèces,  et  peut  servir  à le  distinguer. 

Le  Frêne  de  Richard,  Fraxinus  Richardi , Bosc  , a les 
feuilles  composées  de  sept  folioles , ovales , eiguës , dentées  , 
d’un  vert  noir,  pubescentes  en  dessous  le  long  de  leurs  ner- 
vures , longues  de  3 à 4 pouces  ; l’écorce  de  ses  bourgeons  est 
grise  et  couverte,  à la  base  de  ces  bourgeons  seulement,  de 
poils  blancs  cassans  ; celle  de  ses  vieux  rameaux  est  d’un  gris 
brun. 

Cette  espèce  provient  de  graines  envoyées  de  l’Amérique  . 
septentrionale  par  Michaux  à Antoine  Richard,  et  dont  ce  der- 
nier a sauvé  les  produits  de  la  destruction  lorsqu’on  lui  a Até 
la  jouissance  du  potager  de \ ersailles.  Ellea  puêtre  confondue 
avec  le  frêne  à feuilles  de  noyer,  avec  le  frêne  cendré,  etc. 

Le  Frêne  a feuilles  de  sureau  a les  rameaux  verts,  poin- 
tillés de  noir;  les  folioles  sassiles  , lancéolées,  acuminées , 
ridées,  profondément  dentées  et  les  pétioles  velus  à l’insertion 
de  ces  folioles.  Il  est  originaire  de  l’Amérique  septentrionale.- 
Ses  feuilles  froissées  exhalent  une  odeur  désagréable  qui  a quel- 
que rapport  avec  celle  du  sureau.  On  le  multiplie  par  la  greffe, 
et  les  feuilltes,  produits  de  ces  greffes,  ont  quelquefois  3 à 4 
pouces  de  large.  ' 

Les  pépinières  royales  possèdent,  outre  l’espèce  principales, 
une  variété  qui  en  diffère  par  le  pétiole  commun,  velu  dans 
toute  sa  longueur,  et  principalement  au  point  d’insertion  des 
folioles,  et  par  ses  folioles  plus  larges  et  plus  velues.  Peut-être 
devra-t-elle  un  jour  être  regardée  comme  espèce. 

Le  Frêne  HÉTtROPHTLLE,  ou frêne  monopkylle,  a les  feuilles 
tantêt  à cinq , tantôt  à trois,  tantôt  à une  seule  foliole  ovale  , 
aiguë  , dentée , d’un  vert  foncé  et  de  2 à 3 pouces  de  large»  Il 
est  provenu  de  graines  envoyées  d’Amérique  Ses  boutons  sont  ' 
noirs.  On  voit  quelquefois  les  trois  sortes  de  feuilles  précitées 
sur  le  même  pied  lorsqu’il  est  venu  de  graines;  mais  en  géné- 
ral on  ne  greffe,  à cause  de  la  singularité,  que  les  rameaux 
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èomplétement  monophylles.  C’est  un  très-bel  arbre  qui  pro- 
duit d’agréables  effets  dans  les  jardins  paysagers,  sur- tout 
quand  on  l’isole  et  qu’on  lui  laisse  prendre  la  forme  globuleuse 
qui  lui  est  propre. 

liC  Frêne  a feuilles  elliptiques,  Fraxinus elliptica^  Bosc,' 
a les  feuilles  composées  de  cinq  folioles  ovales,  mucronées  , 
largement  dentées  ou  entières,  plus  ou  moins  hérissées  en  des- 
sous. L’impaire,  qui  est  la  plus  grande  et  la  plus  arrondie  , a 
3 pouces  de  long  sur  2 de  large.  Ses  bourgeons  sont  d’un  vert 
cendré,  et  légèrement  velus.  Ses  rameaux  sont  noirâtres  et 
grêles.  J’ignore  la  hauteur  à laquelle  il  parvient  ; mais  son  as- 
pect fait  croire  (|u’elle  n’est  pas  aussi  considérable  que  celle 
des  précédens.  Dans  les  pépinières  royales , on  en  volt  beau- 
coup de-  pieds  provenant  de  graines  envoyées  de  l’Amériqtie 
septentrionale. 

Le  Frêne  ovale,  Fraxinus  ovata^  Bosc,  a les  feuilles  de  cinq 
folioles  ovales,  aiguës,  toujours  régulièrement  dentées  , légè- 
rement pubescentes  en  dessous.  L’impaire  , beaucoup  plus 
grande  et  presque  ronde  , a rarement  plus  d’un  j)ouce  et  demi 
de  long.  L’écorce  de  ses  rameaux  est  noirâtre.  11  paraît  beau- 
coup se  rajtprocher  du  précédent  par  la  description  , mais  il 
s’en  distingue  fort  bien  au  premier  aspect.  C’est  le  frêne  noir 
de  l’herbier  de  Michaux,  le  black-ash  des  Américains. 

Le  Frêne  a larges  fruiis,  Fraxinus platicarpa,  Mlch. , a 
les  feuilles  composées  de  cinq  folioles  ovales , aiguës , dentées , 
glabres,  au  plus  longues  de  2 pouces.  Ses  fruits  sont  ovales  et 
larges  de  7 à 8 lignes.  Il  est  originaire  de  la  Caroline,  où  j’en 
ai  observé  de  grandes  quantités  dans  les  lieux  marécageux.  On 
le  cultive  dans  les  pépinières  royales;  mais  comme  il  est  sen- 
sible à la  gelée,  il  se  conserve  difiicilemeiit  en  pleine  terre.  Sa 
hauteur  surpasse  rarement  3o  pieds. 

Le  Frêne  tétragone  a les  jeunes  rameaux  exactement  té- 
tragones,  les  folioles  au  nombre  de  cinq  ou  sept,  ovales,  ai- 
guës, largement  dentées  et  un  peu  pubescentes  en  dessous.  Il 
croît  naturellement  dans  l’Amérique  septentrionale , et  se  cul- 
tive dans  les  pépinières  royales,  où  on  le  multiplie,  mais  dif-  • 
ficilement,  parle  moyen  de  la  greffe.  Un  pied  qui  commençait 
à donner  des  fruits  a été  arraché  en  contre-saison  par  des  orJrcs 
supérieurs , et  il  a été  perdu  , à mon  grand  regret.  Il  ressemble 
un  peu  au  frêne  à feuilles  de  noyer  par  son  aspect. 

Le  Frêne  rubicond,  Fraxinus  rubicunda^  Bosc,  a les  feuilles 
composées  de  sept  folioles  ovales,  aiguës,  coriaces,  à peine 
dentées,  longues  de  2 pouces;  les  pétioles  propres  et  communs 
d’un  rouge  vif. 

Le  Frêne  pulvérulent,  Fraxinus pulverulenta^  Bosc,  a les 
feuilles  composées  de  treize  folioles  ovales  , presque  entières  , 
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acuminées,  plus  longues  et  pas  plus  larges  que  celles  du  pré- 
cédent ; à pétioles  propres  et  communs  couverts  de  poils  très- 
courts  et  très-nombreux. 

Le  FniNE  mixte,  Fraxinus  mixta,  Bosc , a les  feuilles 
composées  de  onze  folioles  ovales , fortement  dentées,  longues 
d'un  pouce  j les  pétioles  propres  et  communs  garnis  de  poils 
écartes.  ' 

Ces  trois  frêftes  sont  cultivés  dans'  la  pépinière  de  Noisette. 

Il  est  probable  qu'ils  proviennent  de  graines  venues  d’Amé-  , 
rique. 

Le  FnivE  perdu,  Fraxinus  deperdita^  Bosc, a les  feuilles 
composées  de  onze  folioles  ovales,  dentées , d’un  vert  clair  , à 
peine  longues  d’un  pouce  j les  pétioles  légèrement  velues. 

On  en  a cultivé  un  seul  pied  dans  les  pépinières  royales  sous 
le  nom  du  suivant , dont  il  didere  beaucoup.  Il  se  rapprocb» 
davantage  du  précédent.  Il  a été  arraché  contre  saison  par  des 
ordres  supérieurs  , et  aujourd’hui  il  est  perdu  pour  la  science 
jusqu’à  ce  que  le  hasard  en  fasse  revenir  des  graines  d’Amé- 
rique , dont  je  le  crois  originaire.  Il  ne  parait  pas  qu’il  s'élève 
beaucoup. 

Le  Frêne  nain  , Fraxinus  nana,  Bosc , a les  boutons  noirs j 
les  folioles  au  nombre  de  sept  ou  de  neuf,  ovales,  allongées , 
dentées , d’un  vert  très-foncé  ; les  pétioles  communs  membra- 
neux ou  ailés  à leur  base  : ses  rameaux  ont  l’écorce  grise.  Je 
le  crois  originaire  de  l’Amérique  septentrionale.  Il  s’élève  ra- 
rement de  plus  d’un  demi-pied  par  an  , de  sorte  qu’il  y a lieu 
de  croire  que  sa  hauteur  n’est  jamais  considérable.  Qn  le  mul- 
tiplie parla  greffe  sur  le  frêne  commun,  ou  mieux  sur  le  frêne 
à fleur,  comme  moins  vigoureux.  Le  caractère  tiré  de  se^  pé- 
tioles est  si  saillant , que  je  suis  surpris  qu’on  ne  l’ait  pas  en- 
core décrit , et  qu’on  l’ait  pu  prendre  pour  une  variété  du  frêne 
commun. 

Le  frêne  nain  de  Théophraste  est  le  frêne  à manne. 

Le  Frêne  cnipu,  Frax^inus  crispa,  Bosc,  Vatrovirens  à.e 
quelques  pépiniéristes,  a les  feuilles  composées  de  neuf  ou 
, onze  folioles  ovales , aiguës , profondément  et  irrégulièrement 
dentées , ondulées  ou  crispées  en  leurs  bords , d’un  vert  noir 
en  dessus , velues  à leur  base  en  dessous , longue  d’un  pouce 
RU  plus  J ses  boutons  sont  noirs;  l’écorce  de  ses  rameaux  est 
d’un  gris  brun.  J’ignore  de  quel  pays  il  est  originaire,  mais 
il  y a lieu  de  croire  que  c’est  d’Amerique.  Il  se  rapproche  in- 
finiment du  précédent.  Ses  pousses  annuelles  sont  encore  plus 
courtes , c’est-à-dire  ne  surpassent  pas  2 à 3 pouces.  On  le 
greffe  sur  le  frêne  à fleur,  ou , à son  défaut , sur  le  frêne  com- 
mun. Les  petits  buissons  qu’il  forme  ont  un  aspect  singulier. 

(B.) 
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FR^’E  ÉPINEUX.  Foy  ez  CLAYAtTZll. 

FRÉSILLON.  Nom  vulgaire  du  tb.oên£. 

FRETIN.  Les  pêcheurs  ^nnent  ce  nom  à tout  poisson  trop 
petit  pour  être  vendu  et  qu’on  rejette  à l’eau  , ou.  qu’on  em- 
ploie comme  appât  pour  la  pêche  à la  ligne  des  gros  poissons 
voraces  Le  fretin  de  quelques  espèces  prend  le  nom  d’ALviN 
lorsqu’il  est  destiné  à repeupler  un  Etano.  Voyez  ce  mot  et 
Pêche. 

On  appelle  aussi  fretin  en  jardinage  tous  les  fruits,  tous  les 
légumes  qui,  par  leur  petitesse  ou  leur  mauvaise  conservation, 
ne  sont  propres  qu’à  être  donnés  aux  cochons.  (B.) 

FRËAE.  On  appelle  ainsi  le  redoublement  d’appétit  qu’ont 
les  vers  à soie  immédiatement  après  qu’ils  ont  changé  de  peau. 
{Voyez  Mue.)  Les  petites  pbêzes  sont  celles  qui  suivent  les 
trois  premières  mues,  et  la  grande  raèzE  est  celle  qui  suit  la 
dernière , parce  que  , pendant  sa  durée , les  vers  consomment 
autant  de  feuilles  qu’ils  en  ont  consommé  depuis  leur  nais- 
sance. VweZ^BA  A SOIE.  (B.) 

FRICHE.  Etendue  de  terrain  qui  n’est  point  cultivé , et  qui 
ne  produit  qu’une  herbe  chétive  et  quelques  broussailles  de 
très-peu  de  valeur.  Fbyez  Pâturage,  Lande. 

Les  friches  sont  malheureusement  très-communes  en  France, 
et  diminuent  par  conséquent  de  beaucoup  les  produits  géné- 
raux du  sol.  Dans  beaucoup  de  lieux,  on  est  persuadé  qu’elles 
sont  incultivables  , ou  qu’on  ne  peut  leur  demander  que  des 
récoltes  éloignées;  mais  c’est  évidemment  un  préjugé  résultant 
de  l’ignorance , car  il  n’est  point  de  terrain  qui  ne  soit  propre  - 
à un  genre  de  production , qu’on  ne  puisse  améliorer  par  une 
culture  éclairée.  Avec  de  l’instruction  et  des  avances,  on  peut 
donc  faire  disparaître  tous  les  terrains  incultes,  honte  de  notre 
agriculture,  et  cause  de  la  misère  de  beaucoup  de  nos  culti- 
vateurs. Fbyez  DiPRiCHEMENT , Ecobuage,  Essartage. 

Mais  il  est  quelques  personnes  , même  dans  la  classe  la  plus 
relevée,  qui  soutiennent  que  les  friches  sont  nécessaires,  et  qui 
fondent  cette  désastreuse  opinion  sur  ce  que  ce  sont  elles  qui 
nourrissent  les  vaches  et  les  moutons,  sur-tout  ceux  des  pau- 
vres, pendant  la  plus  grande  partie  de  l’année.  Cependant  elles 
savent , ces  personnes , qu’un  arjient  de  telle  de  ces  friches , 
enclos  et  convenablement  cultivé,  peut  produire  plus  de  nour- 
riture pour  ces  vaches  et  ces*moutons , que  vingt  arpens  dans 
l’état  actuel  j par  conséquent,  que  leur  conservation  diminue 
de  dix-neuf  vingtièmes  la  multiplication  des  bestiaùx  ; multi- 
plication toujours  en  rapport  avec  la  quantité  des  subsistances. 
D’ailleurs  n’avons-nous  donc  pas  besoin  de  bois  de  chauffage, 
et  la  plupart  de  ces  friches  n’ctaient-elles  p.is  jadis  des  forêts? 
Elles  peuvent  donc  le  redevenir.  Je  voudrais,  pour  l’intérêt 
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de  l’agriculture  en  général  et  pour  celui  de»  propriétaires  , 
quand  ce  serait  même  une  commune  , que  toutes  les  friches 
fussent  constamment  tenues  en  état  de  culture^  et  on  le  peut 
toujours  lorsqu’on  les  soumet  à un  Assoi.ement  conforme  à 
leur  nature.  Voyez  ce  mot. 

Dans  beaucoup  de  cantons , on  est  dans  l’usage  de  labourer 
les  friches  tous  les  trois , quatre , cinq , dix  qt  même  vingt  ans, 
de  leur  faire  produire  une  ou  deux  récoltes  de  céréales,  en- 
suite de  les  abandonner  de  nouveau  à la  vaine  pâture.  Dans 
certains  de  ces  cantons,  on  les  écobue  avant  de  les  labourer, 
sans  faire  attention  à la  nature  du  sol , comme  j’ai  été  souvent 
dans  le  cas  de  l’observer.  Cependant  cette  opération,  avanta- 
geuse dans  un  terrain  argileux  , est  très-nuisible  dans  un  ter- 
rain sablonneux,  ainsi  que  je  l’ai  prouvé  au  mot  Ecobbage  , 
et  elle  peut  être  facilement  stippléée  dans  un  grand  nombre  de 
lieux  par  tjnelrjues  boisseaux  de  chaux  vive. 

Le  peu  d’épaisseur  de  la  bonne  terre  est  la  cause  générale 
qui  fait  laisser  les  localités  en  friche;  cependant  il  en  est  qui 

Îiourralent  être  cultivées,  si  elles  étaient  moins  en  pente,  si 
’eau  ne  leur  manquait  pas , si  le  soleil  dardait  ses  rayons  moins 
directement  sur  elles.  Les  premières’doivent  être  mises  en  bois, 
les  autres  doivent  aussi  l’être  de  préférence  , mais  peuvent 
souvent  être  rendues  propres  à des  cultures  de  plusieurs  sor- 
tes, au  moyen  de  haies  vives  rapprochées  et  élevées,  portant 
sur  le  sol  leur  ombre  tutélaire.  La  multiplication  des  grandes 
plantes  vivaces,  telles  que  le  topinambour,  la  guimauve,  etc. , 
est  un  moyen  certain  d’assurer  la  réussite  de  ces  plantations , 
et  je  ne  puis  trop  la  recommander.  Un  défonceraent  à la  pioche 
est  souvent  un  moyen  d’amélioration  pour  la  suite  entière  des 
siècles.  Un  défoncement  au  moyen  de  la  charrue,  qu’on  fait 
passer  detix  fois  de  suite  dans  le  même  sillon , est  très-avan- 
tageux. 

Je  n’entrerai  pas  ici  dans  le  détail  des  divers  moyens  d’uti- 
liser les  friches,  attendu  que  ce  serait  une  répétition  de  ce  qui 
se  trouve  aux  mots  précédemment  cités,  et  à ceux  Marais, 
Bkuvère,  Communaux.  (B.) 

FRISEE.  Maladie  des  pommes  de  terre,  qu’on  appelle  pivre 
en  Flandre.  On  la  reconnaît  à la  tige  d’un  vert  brunâtre  et 
comme  bigarrée,  aux  feuilles  replias  sur  elles-mêmes,  bullées, 
maigres,'  rapprochées  de  la  tige,  et  marquées  de  jioint  jau- 
nâtres. Les  tubercules  sont  petits  et  peu  nombreux  Voyez  au 
mot  Pomme  de  terre. 

Il  est  des  variétés  de  pommes  de  terre  qui  sont  plus  «ujettes 
à la  frisée  que  les  autres. 

Une  partie  de  pommes  de  terre  provenant  de  pieds  frisés 
ayant  été  mise  dans  une  lessive  de  cendres,  donna  naissance 
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à fort  peu  de  pieds  frisés , taudis  que  l’autre  en  fit  naître  qui 
le  furent  tous. 

Un  cultivateur  anglais  eut_deux  rangées  de  pommes  de  terra 
^out  tous  les  pieds  étaient  attaqués  de  la  frisée  ; il  les  laissa 
en  terre,  ne  croyant  pas  qu’elles  méritassent  la  peine  d’être 
récoltées  : l’année  suivante,  aucun  des  nouveaux  pieds  produits 
n’eut  celte  maladie.  11  en  conclut  que  ç’est  au  défaut  dé  matu- 
rité des  tubercules  que  cette  maladie  est  due,  et  il  pourrait 
avoir  raison.  (B.) 

FR.1TILLAIRE  , Fritillaria.  Genre  de  plantes  de  l’iiexaii- 
drie  monogynie  et  de  la  famille  des  liliacées , qui  renferme 
cinq  à six  espèces,  dont  deux  se  cultivent  dans  les  jardins,  à 
raison  de  la  beauté  de  leurs  fleurs. 

La  première  de  ces  espèces  est  la  FaiTiLi.AinE  méléagre  , 
ou  fuitillaire  a damier  , qui  a le  bulbe  aplati , solide , sans 
.tunique, et  composé  de  deux  tubercules;  la  tige  simple,  droite, 
cylindrique,  grêle,  haute  de  12  à i5  pouces;  les  feuilles  al- 
ternes, étroites,  pointues  ; les  fleurs,  grandes,  tachées  de  pour- 
pre, pendantes  et  solitaires,  ou  géminées  à l’extrémité  de  la 
tige.  Elle  se  trouve  par  toute  l’Europe  dans  les  prés  , les  pâ- 
turages humides  des  montagnes  , et  fleurit  au  commencement 
du  printemps.  C’est  une  plante  fort  élégante , qui  embellit 
tous  les  lieux  où  on  la  place  , et  qui  fournit  un  très-grand 
nombre  de  variétés,  soit  de  grandeur , soit  de  couleur.  Le  fond 
de  ces  variétés  est  ou  blanchâtre,  ou  verdâtre,  ou  jaunâtre, 
ou  rougeâtre,  avec  des  taches  ordinairement  carrées,  plus  ou 
moins  larges , plus  ou  moins  nombreuses , et  de  toutes  les 
nuances  du  rouge  ou  du  brun.  Ces  nombreuses  variétés  sont 
l’effet  du  semis  des  graines , et  se  conservent  par  les  caïeux. 
Elles  font  un  fort  agréable  effet  dans  un  parterre  lorsqu’elles 
sont  mises  en  opposition  avec  intelligence.  Quelques  personnes 
en  font  autant  de  tas  que  des  tulipes  , auxquelles  elles  ressem- 
blent pour  les  formes  , mais  atixquelles  on  ne  peut  cependant 
les  comparer  pour  la  richesie  des  couleurs.  Elles  ont  sur  elles 
l’ifrantage  de  durer  quelques  jours  de  plus  et  de  se  conserver, 
sans  autant  de  dégradation , dans  un  sol  inculte  : on  les  fait 
en  conséquence  entrer  dans  la  décoration  des  gazons  des  jardins 
paysagers,  tandis  que  la  tulipe  en  est  exclue.  On  les  voit  avec 
plaisir,  soit  isolés  , soit  en  petits  groupes  , à quelque  distance 
des  massifs,  entre  les  arbustes  des  derniers  rangs.  Une  terre 
légère  et  fraîche  est  celle  qui  leur  convient;  un  peu  d’ombre 
leur  est  favorable. 

On  sème  la  graine  de  fritillaire,  aussitôt  qu’elle  est  récoltée, 
dans  des  terrines  qu’ou  enterre  dans  un  endroit  frais  et  om- 
bragé et  qu’ou  arrose  au  besoin.  Elle  ne  germe  qu’au  prin- 
temps suivant.  Le  plant  levé  s’arrose  dans  les  chaleurs , se 
•arcle  lorsque  cela  est  nécessaire,  et  reste  généralement  deux 
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ans  dans  la  terrine.  On  Le  repiaue  ensuite  en  pleine  terre,  dans 
une  planche  bien  préparée , à la  distance  de  3 ou  4 pouces.  Ce 
plant  fleurit  la  troisième  année  après  cette  transplantation  , et 
c’est  alors  qu’on  peut  marquer  les  plus  belles  variétés,  poisr 
les  séparer  lorsqu’on  lèvera  le  tout  à la  fin  de  l’été  suivant. 

Cette  plante  ne  gagne  pas  à être  relevée  tous  les  ans  comme 
la  tulipe , et  ne  veut  pas  être  gardée  pendant  l’hiver  hors  de 
terre.  En  conséquence  il  est  bon  de  ne  l’arrae'her  que  tous  les 
trois  ou  quatre  ans  pour  la  débarrasser  de  ses  caïeux  et  lui 
faire  changer  de  place,  et  de  la  remettre  un  mois  après  dans 
celle  qu’on  lui  a destinée.  C’est  par  le  moyen  de  ses  caïeux 
cju’on  la  multiplie  le  plus  communément;  et  c’est  en  effet  la 
moyen  le  plus  court,  puisque  ces  caïeux  fleurissent  à deux  ou 
au  plus  à trois  ans,  tandis  que  les  pieds  provenus  de  graines  na 
commencent  à le  faire,  comme  je  l’ai  remarqué  plus  naut,  qu’à 
cinq  ans.  D’ailleurs  on  est  presque  sftr  que,  si  on  ne  change 
pas  trop  la  nature  du  terrain,  on  retrouvera  toujours  les  mêmes 
variétés.  » 

Je  ne  me  souviens  plus  où  j’ai  lu , mais  j’ai  certainement  Lu, 
que  l’oignon  de  fritillaire  se  mangeait  dans  quelques  endroits 
comme  celui  des  Lis  du  Kamtschatka.  Voyez  ce  mot. 

La  FaiTitLAiRE  de  Perse  a les  bulbes  arrondies , la  tige 
droite  , simple  ; les  feuilles  éparses , lancéolées , étroites  et 
obliques  ; les  fleurs  petites , d’un  violet  noirâtre  et  disposées 
en  épi  terminal.  Elle  est  originaire  de  Perse  et  se  cultive  dans 
quelques  jardins , où  elle  se  lait  remarquer  par  la  beauté  de  son 
port  et  le  nombre  de  ses  fleurs.  Portant  rarement  des  graines 
dans  le  climat  de  Paris,  on  ne  la  multiplie  que  de  caïeux.  La 
terre  qui  lui  convient  et  sa  culture  sont  les  mêmes  que  celles 
indiquées  précédemment. 

Ce  genre  renfermait  un  plus  grand  nombre  d’espèces,  qui  en 
ont  été  âtées  pour  former  les  genres  Impériai.  et  Evcomb. 
Voyez  ces  mots.  (B.) 

FBOGE.  Jeune  PounAjir  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres.  ‘ 

FKOID.  Quoique  le  froid  ne  soit  qu’une  qualité  négative , 
c'est-à-dire  une  diminution  de  la  chaleur,  il est  dans  l’usage 
commun  de  le  considérer  comme  un  être  réel , et  je  dois  me 
conformer  à cet  usage , quelque  mal  fondé  qu’il  soit.  Voyez 
Chaieor. 

C’est  avec  le  TRERMOMètRE  ( voyez  ce  mot  ) qu’on  mesure 
l’intensité  du  froid.  Le  principe  de  cette  opération  est  basé  sur 
le  fait  que  la  Chaleur  ( voyez  ce  mot  ) dilate  les  corps. 

L’action  du  froid  sur  les  animaux  et  sur  les  végétaux  varie 
prodigieusement,  c’est-à-dire  en  raison  de  son  intensité  et  des 
circonstances  qui  l’accompagnent.  Ici,  il  ne  sera  question  <|ue 
du  froid  au-dessus  de  la  congélation , attendu  qu’il  a été  iait 
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mention  des  efTats  de  celui  qui  est  plus  considérable,  aux  mots 
GxLÉE  , CoNOéLATION  , GlACE,  GiyRE. 

Le  plus  faible  degré  de  froid  suspend  ou  ralentit  la  végétation 
dans  certaines  espèces  de  plantes,  et  le  terme  de  la  glace  est 
celui  auquel  elle  cesse  dans  certaines  autres.  Il  serait  très-inté- 
ressant de  donner  ici  la  table  de  son  effet  sur  toutes , mais  je 
manque  de  faits  pour  la  rédiger.  J’invite  les  amis  de  la  cul- 
ture qui  disposent  de  leur  temps , à me  suppléer  à cet  égard. 

Tantét  le  froid  est  sec  , tantôt  il  est  humide.  Dans  le  pre- 
mier cas , il  donne  lieu  à une  excessive  transpiration  , et  dans 
le  second  à l’avortement  de  la  plupart  des  germes  lorsque  les 
plantes  sont  en  fleur, 

La  position  de  telle  zone  de  la  terre  relativement  au  soleil 
est  la  seule  cause  primitive  du  froid  qu’on  y éprouve,  et  les  vents 
en  sont  toujours  ou  presque  toujours  la  cause  secondaire.  Aussi 
dans  le  même  canton  y a-t-il  des  localités  où  il  se  fait  sentir 
plus  fortement  que  dans  d’autres , parce  que  ces  dernières  sont 
favorisées  d’abris  naturels,  tels  que  des  montagnes , des  bois,  ou 
qu’on  en  a formé  d’artificiels,  tels  que  des  haies,  des  murs , etc. 
Voyez  au  mot  Aant. 

C’est  donc  par  des  abris,  dont  les  plus  puissans  sont  les 
serres,  qu’on  doit  s’opposer  aux  effets  du  froid.  On  peut  encore 
contre-balancer  son  action  par  le  moj-ea  du  feu  ou  des  matières 
susceptibles  de  fermentation,  c’esUà-dire  produisant  de  la  cha- 
leur dans  leur  décomposition.  Voyez  aux  mots  Serre  chaude 
et  Couche. 

Une  des  propriétés  du  froid  , c’est  de  condenser  les  corps  , 
c’est-à-dire  de  les  réduire  àun  plus  petit  volume. 

Une  autre , c’est  d’arrêter  la  décomposition  de  ceux  qui  sont 
susceptibles  de  fermentation.  Cette  dernière  est  beaucoup  plus 
importante  à étudier  dans  ses  effets  par  les  agriculteurs ,'  car 
c’est  parelle  qu’ils  conservent  plus  long-temps  les  fruits  etautres 
denrées  qu’ils  récoltent , la  viande  des  animaux  qu’ils  tuent,  la 
beurre,  l’huile , le  fromage  qu’ils  fabriquent , etc. , etc. 

Sauer  observe  que  sur  les  bords  de  la  mer  Glaciale,  bords  où 
on  trouve  des  éléphans  et  des  rhinocéros  dont  la  chair  est  en- 
core bonne  à manger,  quoiqu’ils  y soient  enterrés  depuis  bien 
dea  milliers  d’années , le  mercure  gèle  naturellement  à 3a  de- 
grés au-dessous  de  zéro , qu’à  Sy  on  ne  peut  plus  fendre  le  bois, 
tant  parce  qu’il  est  devenu  dur  comme  delà  pierre,  que  parce 
que  le  fer  des  haches  employées  à cette  opération  casse  comme 
du  verre.  Il  ne  parait  pas  que  l’homme , même  habillé , puisse 
souffrir  un  froid  de  plus  de  40  degrés. 

Une  température  fraîche  est  toujours  plus  avantageu.se  à 
l’homme  sous  le  rapport  de  sa  santé,  qu’une  température 
chaud»}  mais  sans  chaleur  point  d’activité  dans  la  végétation; 
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les  deux  intérêts  les  plus  chers  aux  cultivateurs  sont  donc  tou-> 
jours  ou  presque  toujours  en  opposition . 

Eu  tous  pays,  le  froid  des  nuits  est  favorable  à la 'végétation 
en  faisant  descendre  la  sève  que  la  chaleur  du  jour  fait  monter. 
Il  est  en  effet  prouvé  que  les  plantes  des  serres  que  l’on  chaufle 
plus  la  nuit  que  le  jour  pendant  l’iiiver,  sont  constamment 
plus  faibles  que  celle  des  autres. 

oLes animaux,  produisant  perpétuellement  delà  chaleur  par 
leur  respiration,  semblent  pouvoir  supporter  de  plus  grands 
degrés  de  froid  que  les  plantes  ; cependant  l’expérience  prouve 
‘que  les  animaux  et  les  plantes  des  pays  chauds  ne  sup- 
•portent  pas  mieuxla  rigueur  des  hivers  des  pays  du  Nord  ; il 
mut  donc  qu’il  y ait  quelque  cause  encore  inconnue  qui  agisse 
dans  ce  cas.  L’homme  seul , au  moyen  de  scs  vêtemens , les  uns 
bons,  les  autres  mauvais  conducteurs  de  la  chaleur,  peut  aug- 
menter ou  empêcher  la  déperdition  de  son  calorique  et  vivre 
.dans  les  climats  les  plus  chauds  comme  dans  les  plus  froids- 
Cependant  dans  ces  derniers , il  faut  qu’il  se  procure,  au  moins 
pendant  son  sommeil,  un  abri  et  une  chaleur  artificielle, 
.c’est-à-dire. une  maison  et  du  feu. 

four  les  animaux , le  froid  est  le  plus  souvent  relatif  : ainsi , 
en  été , un  petit  vent  du  nord  est  très-sensible , taindis  qu’il 

fiaraitralt  doux  à la  sortie  de  l’hiver  j ainsi  l’eau  des  fontaines, 
’air  des  caves  et  autres  souterrains,  paraissent  froids  en  été  et 
chauds  en  hiver , quoique  leur  température  n’ait  pas  changé. 

Villars,  dans  un  mémoire  inséré  parmi  ceux  de  l’ancienne  So- 
ciété d’agriculture  de  Paris,  année  lyby,  cite  des  faits  et  s’ap- 
puie de  l’opinion  qui  prédomine  parmi  les  habitans  des  Alpes, 
pour  prouver  le  refroidissement  graduel  de  la  terre.  En  effet 
beaucoup  de  localités  de  ces  montagnes  anciennement  habitées 
et  cultivées  ne  peuvent  plusl’ètre  aujourd’hui;  et  quoique  les 
glaciers  augmentent  et  diminuent  successivement,  il  est  certain 
qu’en  définitif  ils  se  sont  considérablement  étendus  depuis 
cent  ans. 

Je  puis  ajouter  à cesfaits  ceux  bien  plus  nombreux  qui  cons- 
tatent que  jadis  on  cultivait  l’olivier  et  la  vigne  dans  beaucoup 
de  lieux  où  on  ne  peut  plus  les  conserver. 

Au  reste  cette  opinion  du  refroidissement  du  globe  existait 
chez  les  anciens  et  a servi  de  base  au  système  d£  Buffon,  système 
mal  établi  sans  doute,  mais  auquel  semblent  se  rattacher  des 
expériences  faites  dans  les  mines  profondes  de  l’Angleterre  et 
de  l’Allemagne,  et  rapportées  dans  un  mémoire  lu  à l’Académie 
des  sciences  en  1820  par  M.  Fournier.  (B.) 

FROMAGE.  Ce  mot  s’applique  généralement  à une  prépa- 
ration de  la  partie  caseuse  du  lait,  qui  assure  sa  conservation  et 
varie  sa  saveur.  Voyez  Lait. 

Quoique  plusieurs  chimistes  aient  fait  l’analyse  du  fromage 
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»ès  eomposans  ne  sont  pas  encore  parfaitement  connus , pro- 
bablement parce  qu’ils  varient  sans  fin.  En  le  chauffant,  il  de- 
vient très-dur:  sa  solubilité  dans  l’eau  est  très-faible,  l’huila 
ou  le  beurre  y prédominent  : ce  sont  les  alcalis  qui  ont  le  plus 
d’action  sur  lui  ; ils  en  dégagent  du  gaz  acide  carbonique  , de 
l’hydrogène,  de  l’acide  acétique  , de  l’acide  oxalique,  de  l’acide 
prussique  et  sur-tout  de  l’ammoniac  : on  doit  le  regarder 
comme  un  véritable  savon.  La  saveur  forte  qu’il  prend  par  la 
vétusté,  à la  suite  delà  réaction  de  ses  principes,  est  due  à 
l’acétite  d’ammoniac. 

La  fabrication  des  fromages  est  un  objet  de  trop  grande  im- 
portance pour  que  je  ne  cherche  pas  à la  décrire  de  manière  à 
en  assurer  les  résultats,  autant  que  les  variations  dans  la  qualité 
du  lait , dans  l’état  de  l’atmospnère , dans  le  but  qu’on  se  pro- 
pose , le  comportent. 

Les  anciens  connaissaient  les  fromages  et  en  faisaient  une 
grande  consommation  ; mais  ils  ne  nous  ont  laissé  aucun  do- 
cument sur  leur  fabrication  et  sur  leurs  différentes  sortes. 

Il  se  fait  en  France  une  immense  quantité  de  fromages;  ce- 
pendant nous  sommes,  malgré  cela  , dans  la  nécessité  de  tirer 
annuellement  de  l’étranger,  pour  des  sommes  considérables  , 
de  ceux  qui  sont  susceptibles  de  se  conserver,  tels  que  ceux  de 
Suisse,  de  Hollande,  d’Italie,  d’Angleterre.  Combien  donc 
serait-il  avantageux  à notre  prospérité  agricole  que  nous  pus- 
sions nous  affranchir  de  cette  importation,  en  transformant 
en  fromages  durables  une  partie  de  ceux  qui  se  fabriquent  pour 
être  consommés  de  suite  ou  avant  six  mois,  et  dont  une  si 
grande  quantité  s’altérant,  sont  perdus  pour  le  producteur  ou 
l’acquéreur,  et  par  conséquent  pour  la  société! 

Toutes  les  fois  qu’un  cultivateur  peut  vendre  son  lait  en  na- 
ture, il  ne  doit  pas  tenter  d’en  faire  du  beurre  ou  du  fromage  ^ 

fiarce  que  les  embarras  de  la  manutention  et  les  incertitudes  de 
a conservation  compensent  de  beaucoup  l’augmentation  de 
bénéfice  qu’il  peut  en  espérer  ; mais  lorsqu’il  se  trouve  éloigné 
des  grandes  villes,  que  la  nature  de  sa  propriété  lui  permet  de 
nourrir  à peu  de  frais  une  grande  quantité  de  vaches  , de  bre- 
bis , de  chèvres  , il  lui  est  souvent  très-avantageux  de  spéculer 
ou  sur  l’un  ou  sur  l’autre  de  ces  produits.  Voyez  Beurre. 

' On  croit  généralement  que  la  qualité  des  Iromages  dépend 
exclusivement  de  celle  du  lait , et  par  conséquent  de  la  nature 
des  pâturages  ; mais  quoique  cela  soit  jusqu’à  un  certain  point, 
il  est  de  fait  que  les  procédés  de  la  manutention  influent  en- 
core plus  sur  leur  bonté , comme  le  prouvent  la  pratique  de 
tous  les  jours  dans  les  exploitations  rurales  de  la  plaine , et  les 
fabrications  du  sommet  des  hautes  montagnes. 

n est  des  fromages  qu’on  ne  peut  confectionner  qu’en  grande* 
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masses,  tels  sont  principalement-  le  Gruyère  de  la  Suisse,  la 
fourme  de  l’Auvergne  : ce  n’est  donc  qu%  des  propriétaires  dè 
Vastes  pâturages  , de  nombreux  troupeaux  de  vaches , qu’il  est 
donné  d’en  mettre  dans  le  commerce  ; cependant , par  des  as> 
sociations  , on  est  parvenu  à suppléer  à la  richesse , comme  je 
le  dirai  au  mot  Fruitière. 

J’ai  beaucoup  vu  fabriquer  de  fromages  de  diverses  sortes  et 
dans  divers  pays  , et  par-tout  ils  m’ont  paru  offrir  des  diffé- 
rences souvent  très-notables,  même  parmi  ceux  fabriqués  dans 
la  même  exploitation , dans  la  même  saison , dans  la  même 
journée , par  la  même  personne  , quelque  soin  qu’on  mit  à leur 
confection.  Cette  irrégularité,  dont  il  n’est  point  de  consom- 
mateur qui  ne  se  soit  aperçu , est  due  à la  multitude  et  à l’in- 
certitude des  circonstances  , qui  agissent  avant , pendant  et 
après  les  opérations  qu’ils  nécessitent , circonstances  pour  la 
plupart  totalement  indépendantes  de  celui  qui  opère,  voici  les 
principales  : ^ 

1°.  Chaque  vache,  par  son  organisation  individuelle , donne 
un  lait  différent  des  autres , c’est-à-dire  plus  ou  moins  sucré  , 
plus  ou  moins  butireux , plus  ou  moins  caseux  , et , chaque 
jour , son  lait  change  de  nature  selon  qu’elle  vieillit , qu’elle  se 
porte  bien  on  mal , qu’elle  a respiré  un  air  pur  ou  impur  (ce- 
lui des  maràis) , qu’il  fait  chaud  ou  qu’il  fait  froid , qu’elle  a 
mangé  telle  ou  telle  espèce  de  plante. 

2®.  Lorsque  le  lait  de  plusieurs  vaches  est  réuni  , et  céla  se 
pratique  constamment,  il  se  fait  une  réaction  sur  leurs  prin- 
cipes , qui  doit  modifier  l’ensemble  , résultats  que  j’ai  pu  quel- 
quefois apprécier  à la  Vue  et  au  goût. 

3®.  L’état  de  l’atmosphère  , laquelle  est  froide  ou  chaude , 
chargée  de  plus  ou  moins  d’électricité  , de  plus  ou  moine  de 
gaz  surabondans,  d’odeurs  bonnes  ou  mauvaises  : pour  peu  qu’on 
ait  fréquenté  une  laiterie , on  ne  peut  nier  cette  influence,  f'by- 
Air,  Tonnerre  et  Csaeeur. 

4“.  La  grandeur,  la  disposition,  la  sécheresse  ou  l’humidité 
de  la  Laiterie,  cé  mot. 

5“.  La  nature , la  forme  , la  grandeur  des  vases  où  l’on  met 
cailler  le  lait.  Voyez  Terrine. 

6®.  Là  présure,  qui,  quoi  qU’on  fasse,  n’a  jamais  la  même 
force , la  même  manière  d’agir  5 la  quantité  qu’on  en  met , qui 
est  toàtjours  incertaine,  relativement  aux  besoins  du  moment  j 
l’épO^e  et  le  mode  de  son  introduction,  etc.  Un  caillé  plus 
ou  moins  ferme  réagit  sur  toutes  les  opérations  suivantes , et 
une  présUre  IrOp  àbondântè  porte  dans  le  fromage  un  prin- 
cix  cte  mtiuvàis  goût  et  d’alïération , qui  ne  peut  être  enlevé. 
Voyez  CAiLLé  et  Présure. 

7®.  Les  opérations  qui  se  font  sur  le  caillé  pôur  le  débar- 
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rasser  du  petit-lait,  pour  le  Mler  , pour  lui  donner  les  carac» 
tères  propres  à telle  ^u  telle  sorte  de  iVomage  , renouvellent 
chaque  jour  la  série  des  causes  perturbatrices,  et  ne  permet- 
tent jamais  d’assurer  que  de  douze  fromages  fabriqués  le  même 
jour,  par  la  même  main,  avec  le  même  lait , dans  la  même 
laiterie , deux  seront  semblables  entre  eux. 

Cependant , quelque  nombreuses  que  soient  les  variations 
nui  troublent  la  fabrication  des  fromages,  et  ne  permettent  pas 
de  la  conduire  avec  la  régularité  désirable , on  parvient  à faire 
de  bons  fromages , au  moyen  d’une  pratique  judicieuse  et  de 
80^8  assidus  , dans  toutes  les  sortes  possibles. 

Les  quatre  opérations  principales.de  la  fabrication  des  fro- 
mages sont  les  suivantes  : 

1*’,  Faire  cailler  le  lait  ; 

20.  £n  séparer  le  petit-lait  ou  sérum  ; 

3o,  Saler  le  fromage  égouté  ; 

4°.  Lui  donner  les  qualités  qui  le  distinguent. 

Mais  avant  d’entrer  dans  la  description  détaillée  de  okacune 
de  ce*  opérations,  je  dois  dire  que  les  fromages  se  classent  dans 
deux  grandes  divisions , qui  siTnt  susceptibles  de  plusieurs  sub- 
divisions. La  première  se  compose  de  ceux  qui  deviennent  fro- 
mages par  le  seul  écoulement  du  petit-lait  et  par  leur  ex^* 
sition  plus  ou  moins  prolongée  à un  air  hiunide  ou  sec  ; la  se- 
conde réunit  ceux  à qui  il  est  nécessaire  de  faire  éprouver  d’a- 
bord une  espèce  de  cuisson  , qui  dénature  le  caillé  et  lui 
donne  par  conséquent  une  saveur  patticulière  et  des  qualités 
nouvmles. 

' Lorsque  les  fromages  sont  arrivés  au  point  demandé  , on  les 
appelle  des  fromages  tendres,  tels  que  ceux  de  Brie  ; ou  fro- 
mages demi-tendres,  tels  que  ceux  de  Gruyère;  ou  fromages 
durs  , tels  que  ceux  de  Parmesan.  Cependant  il  y a tant  de 
nuances  intermédiaires  entre  ces  trois  sortes , qu’il  est  souvent 
impossible  de  les  rapporter  à l’une  plutôt  qu’aux  autres. 

(j3  sont  les  fromages  de  la  première  division  qui  sont  le  plus 
généralement  fabriqués  en  France,  et  qui  offrent  un  p4is  grand 
nombre  de  subdivisions.  Il  semble  que  chaque  canton  ait  pris 
à tâche  de  ne  pas  imiter  les  cantons  voisins.  Parmi  leurs  nom- 
breuses variétés , il  en  est  d’excellentes  ; mais  toutes  ont  le 
désavantage  de  ne  pouvoir  souffrir  le  transport  et  de  ne  pou- 
voir se  conserver  plus  de  six  mois  au  même  degré  de  bouté  : 
aussi  faut-il  ou  les  consommer  , ou  les  vendre  à un  prix  fort 
bas  dans  les  villes  voisines  ; ce  qui  leur  donne  un  grand  dé- 
savantage sur  ceux  de  la  seconde  et  encore  plus  de  la  troisième 
division,  qui  se  gardent  plusieurs  années,  et  se* transportent 
au  loin , même  dans  l’autre  hémisphère.  Les  montagnes  du 
^ura  sont  les  seules  où  il  se  fabrique  en  Fcance  des  fromages 
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«le  cette  qualité.  Les  fourmes  d’Auvergne , par  défaut  d’intelli- 
gence , quoique  de  la  même  série , ne  pAivent  se  garder  plus 
que  les  tromages  tendres.  La  Société  royale  et  centrale  d'agri- 
culture a tenté  plusieurs  fois  d’introduire  en  France  la  fabri- 
cation des  fromages  de  Gruyère  et  de  Hollande  j mais  ses  efforts 
n’ont  pas  eu  les  suites  désirables  , le  petit  nombre  d’élablisse- 
mens  qui  s’étaient  formés  sous  ses  auspices  ne  s’étant  pas  sou- 
tenus. Ces  résultats  sont  fâcheux. 

Mais  si  les  fromages  de  la  première  division  procurent  peu 
d’argent  aux  cultivateurs,  ils  sont  fort  utiles  à leur  consom- 
mation , étant  dans  beaucoup  de  cantons  l’aliment  principal 
des  valets  des  fermes , des  terrassiers,  et  en  généial  des  lia- 
bitans  de  la  campagne.  Ils  nourrissent  passablement  bien  , et 
aident  à mieux  manger  et  digérer  le  pain  si  souvent  mauvais 
dont  ils  sont  forcés  de  se  contenter. 

Le  plus  économique  des  fromages  se  fait  avec  du  lait  caillé 
naturellement  et  privé  de  sa  crème,  «jui  s’est  élevée  à sa  sur- 
face. Il  s’appelle  maigre  , fromage  mou  ^fromage  d 

la  pie.  Souvent  il  est  très-agréable  au  goût  ; toujoursail  est 
fort  sain  mangé  frais  pendant  les  chaleurs  de  l’été,  parce 
que  le  petit-lait  qui  s’est  conservé  entre  ses  molécules  rafraî- 
chit l’estomac  et  purge  légèrement.  On  le  sale,  et  on  le  con- 
serve pour  l’hiver,  tantôt  dans  une  salle  basse  o;  dans  une 
cave  sèche , tantôt  dans  un  panier  exposé  à l’air  hors  de  la  mai- 
son : dans  ce  dernier  cas,  il  devient  très-odorant  et  très-pi- 
quant, état  qu’on  appelle  fort,  et  que  beaucoup  de  pereonnes 
aiment.  Son  épaisseur , sa  largeur,  sa  forme,  varient  souvent 
sans  fin  dans  le  même  canton.  Il  m’a  paru  qu’il  s’affinait 
mieux  (c’est  le  mot  technique)  lorsqu’il  avait  environ  3 pouces 
d’épaisseur,  que  lorsqu’il  avait  plus  ou  moins  ÿ les  vers  (larves 
de  mouches)  sont  à redouter  pour  lui. 

Sendant  l’été,  le  lait  caille  facilement;  il  n’en  est  pas  de 
même  pendant  l’hiver,  époque  où  il  ne  caille  pas  naturelle- 
ment : aussi  ne  fait-on  pas  alors  des  fromages  de  cette  sorte, 
et  donne-t-on  aux  cochons  le  lait  qui  a fourni  sa  çrême.  Lors- 
qu’on le  met  sur  des  cendres  chaudes  ou  dans  le  four  j>our  le 
(saxo, prendre  (expression  technique),  la  Consistance  et  ! ■ sa- 
veur du  fromage  qui  en  résulte,  sont  beaucoup  altérées.  Voyez 
Terrine. 

Le  caillé,  tel  qu’il  est  dans  la  terrine,  doit  être  préféré  à 
beaucoup  d’autres  substances  alimentaires,  sur-tout  dans  les 
pays  chauds  et  pendant  les  chaleurs  de  l’été.  J’attribue  à son 
usage  journalier  d’avoir  bravé  la  fièvre  jaune  pendant  mon 
séjour  à Charleston.  Les  vieillards  sont  les  seuls  auxquels  il 
ne  parait  pas  convenir. 

Wos  pères  mangeaient  souvent  des  fromages  maigres  rôtis 
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sok  en  tranches  sur  le  gril , soit  en  masse  dans  une  cuiller  de 
fer;  on  en  mange  enfcore  de  cuits  ainsi  en  Angleterre  et  en 
Norwege  : pourquoi  y avons-nous  renoncé?  Il  m’a  toujours 
paru  que  cette  préparation  augmentait  beaucoup  leur  saveur. 

Voici  le  mode  le  plus  généralement  suivi  pour  fabriquer  ce 
fromage  : 

Quand  le  lait  est  complètement  pris  et  que  sa  crème  a été 
enlevée,  on  coupe  soit  avec  une  grande  cuiller,  soit,  ce  qui 
est  mieux,  avec  une  ciiàMiÈKE  (coquille  d’ANODONTE,  t’oj'ee 
ce  mot),  le  caillé  obliquement  en  morceaux  aussi  larges  que 
possible  , et  on  les  place  doucement  dans  un  autre  vase  de 
terre  ou  de  bois  percé  de  trous , ou  dans  des  paniers  à ce  des- 
tinés, qu’on  appelle  moule  , éclisse  , forme  , etc. , jusqu’à 
ce  qu’ils  soient  pleins  ou  qu’il  n’y  ait  plus  de  caillé  dans  la 
terrine. 

Le  fromage  se  purge  d’autant  plus  facilement  du  petit-lait , 
que  le  caillé  a été  moins  brisé  en  le  mettant  dans  la  forme.  On 
prétend  qu’on  ne  fait  jamais  de  bons  fromages  lorsqu’on  jette 
la  terrinée  de  caillé  dans  la  forme , et  en  effet  c’est  ce  qui  est 
arrivé  toutes  les  fois  que  j’ai  eu  occasion  de  le  remarquer. 

Les  formes  pleines  de  caillé  sont  placées  sur  deux  petits  bâ- 
tons au-dessus  d’une  terrine  vide , pour  recevoir  le  petit-lait , 
qui  est  donné  aux  cochons. 

Après  quelques  heure»  de  séjour  dans  la  forme,  la  plupart 
des  fromages  maigres  sont  déjà  dans  le  cas  d’étre  consommés  } 
car  on  les  mange  à toutes  les  époques , et  à toutes  les  époques 
ils  ont  une  saveur  particulière.  Dans  le  cas  où  on  veut  les  con~ 
server,  on  les  laisse  en  forme  jusqu’à  ce  qu’ils  soient  assez  con- 
solidés pour  pouvoir  être  placés , sans  s’affaisser,  sur  des  nattes 
de  paille  ou  de  pne,  nattes  où  ils  restent  jusqu’à  ce  qu’ils 
soient  servis  sur  la  table,  et  qu’on  laisse  dans  la  laiterie,  ou 
qu’on  place  dans  une  chambre  spéciale  attenante , ou  dans  une 
cave , quand  on  veutprolonger  leur  durée  ; dans  le  grenier,  dans 
la  cheminée,  hors  de  la  maison  , lorsqu’on  est  dans  l’inten- 
tion de  les  porter  rapidement  à cet  état  de  décomposition  à 
laquelle  ils  tendent  tous , décomposition  qui  leur  donne  une 
odeur  forte  et  un'  goût  piquant  qu’aiment  beaucoup  les  habi- 
tans  des  campagnes , et  que  je  ne  puis  supporter. 

Un  fromage  maigre,  arrosé  de  crème  nouvelle  le  lendemain 
du  jour  où  il  a été  mis  en  forme  , est,  à mon  avis  , bien  plus 
savoureux  qu’un  fromage  gras  ; on  peut  aussi  y introduire  du 
beurre  avec  avantage  : des  fromages  ainsi  mélangés  doivent 
être  mangés  de  suite  , sinon  ils  sont  perdus. 

Il  est  des  cantons , sur  les  bords  de  la  Saône , par  exemple , 
où  on  fait  dessécher  complètement  ces  fromages  au  soleil  ou 
dans  le  four,  de  sorte  que  lorsqu’on  veut  les  manger,  il  faut 
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les  briser  en  morceaux  au  moyen  d’un  marteau.  On  appelle 
têtes  de  mort  cea  sortes  de  fromages , à raison  de  leur  forme 
ronde  , semblable  à celle  de  ceux  de  Hollande.  Ceux  qui  veu- 
lent en  ramollir  les  morceaux  les  mettent  dans  un  litige  imbibé 
de  vin  blanc , ainsi  que  j’td  eu  occasion  de  m’en  assurer  sur  les 
lieux. 

Dans  quelques  cantons,  on  sale  les  fromages  maigres  pour 
les  mieux  conserver  et  pour  améliorer  leur  goût;  mais  assez 

Énéralementons’en  dispense  par  économie,  parce  qu’on  mange 
! premiers  , ceux  qui  commencent  à s’altérer,  et  que  la  plus 
longue  durée  de  leur  conservation  n’est  que  de  trois  ou  quatre 
mois , pendant  lesquels  on  les  retourne  souvent , les  ratisse 
avec  un  couteau , les  frotte  avec  un  linge,  et  leur  donne  de  la 
nouvelle  paille  de  temps  en  temps 

A raison  des  muriates  de  magnésie  et  de  chaux  que  contient 
le  sel  gris , son  emploi  pour  la  salaison  des  fromages  est  pré- 
férable à celui  du  sel  blanc.  Il  est  à croire  que  c’est  la  pro- 
priété déliquescente  du  premier  de  ces  sels  qui  agit  dans  ce 
cas. 

Toujours  on  ne  d<nt  employer  le  sel  que  très-sec  et  très- 
finement  pilé , afin  qu’il  soit  facilement  introduit  par  le  frot- 
tement de  la  main  dans  lUntérieur  du  fromage  : on  en  met  peu 
à la  fois  par  la  même  raison. 

Dans  certains  lieux , on  enlève,  en  bi  raclant,  toute  la  croûte 
des  fromages  maigres  complètement  passés;  on  les  écrase  , on 
les  comprime  dans  des  pots  de  terre,  on  les  recouvre  de  beurre, 
on  les  descend  à la  cave,  où  ils  se  conservent  souvent  fort  bien, 
mais  où  ils  s’altèrent  quelquefois  fort  rapidement. 

Les  fromages  gras  sont  ceux  dans  le.squels  il  y a de  la  crème.  • 
On  les  range  sous  deux  divisions  : celle  de  ceux  qui  ne  con- 
tiennent que  la  crème  propre  à la  portion  de  lait  dont  ils  sont 
composés,  et  celle  de  ceux  dans  lesquels  on  introduit  une  plus 
ou  moins  grande  quantité  d’autre  crème. 

Ce  qui  distingue  principalement  la  fabrication  des  fromages 
gras  de  celle  des  fromages  maigres , c’est  la  nécessité  de  faire 
cailler  le  lait  avant  la  montée  de  la  crème,  c’est-à-dire  au  moyen 
de  la  pnisuRE.  (Voyez  ce  mot.)  Userait  toujours  possible,  sans 
doute , de  mélanger  la  crème  montée  avec  le  caillé  dont  elle 
provient  ; mais  alors  le  fromage  serait  fort  différent  dans  son 
goût-et  dans  sa  contexture. 

Pour  foire  cailler  le  lait  aassitût  qu’il  est  sorti  du  pis  de  la 
vache , on  y introduit  par  terrinée  d’uil  pied  de  diamètre  et 
d’un' detni-pied  fie  haut,  une  cuillerée  à café  , terme  moyen  , 
de  dissolution  de  présure , et  on  remue  le  tout  pour  le  mé  - 
langer.  Ainsi  que  je  l’ai  déjà  dit , trop  de  présure  altère  la 
qualité  du  fromage,  pas  assez  ne  remplit  pas  l’objet.  Or,  la 
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tjuimtité  doit  varier  selon  la  nature  du  lait , celle  de  la  prér 
sure , la  chaleur  de  la  saison , etc. de  sorte  qu'il  n’est  presque 
jamais  possible  de  juger  rigoureusement  ne  la  dose  ; sussi 
opère-t-on  au  hasard;  mais  cela  su£dt  dans  la  pratûjue. 

Si  on  ajoutait  de  la  crème  au  lait  encore  chaud,  avant  d’y 
mettre  de  la  présure,  il  faudrait  en  augmenter  la  dose;  mais 
on  ne  fait  généralement  ce  mélange  que  locsqu’il  est  complète- 
ment caiUé.  * 

Plus  de  présure  est  nécessaire  quand  il  fait  froid,  encore 
faut-il  quelquefois  aider  son  action  au  moyen  d’une  chaleur 
artificielle. 

Rarement  on  met  le  caillé  des  fromages  gras  dans  la  forme 
aussitôt  que  cela  est  possible  , attendu  qu’il  est  avantageurt 
d’attendre  qu’il  se  soit  consolidé  par  l’action  attractive  de  ses 
molécules,  attraction  toujours  moins  forte  dans  le  lait  chargé 
de  crème,  que  dans  celui  qui  en  est  privé. 

La  séparation  du  petit-lait  des  mêmes  fromages  est  plus 
lente,  de  sorte  qu’on  ne  peut  guère  commencer  à les  manger 
qu’après  les  avoir  laissés  égouter  pesant  vingt-quatre  heures. 

C’est  ordinairement  avant  de  mettre  la  présure  dans  le  lait, 
qu’on  y mélange  la  crème  surabondante  à sa  composition.  Ce- 
pendant quelquefois  on  préfère  l’y  introduire  lorsqu’il  est 
caillé,  en  i’ôtant  de  la  terrine  pour  le  placer  dans  la  forme: 
c’est  le  mode  d’opérer  qui  se  suit  dans  la  fabrication  des  vé- 
ritables fromages  de  Neufcbàtel.  Rnfin  U est  des . ménagères 
qui  font  un  mélange  forcé  et  qui  refont  les  fromages  en  les  com- 
primant dans  leur  forme  ou  dans  un  linge.  Ces  derniers  fro- 
mages doivent  être  mangés  de  suite,  attendu  qu’ils  se  gardent 
difficilement.  C’est  la  manière  dont  on  opère  à Viri , lieu  d’où 
les  fromages  à la  crème  sont  fort  estimés  à Paris  ot  avec  rai- 
son- On  y fait  même  plus , on  y bat  le  caillé  avec  la  crème 
au  moyen  d’un  cuiller  de  bois  ou  d’une  poignée  de  verges. 

Les  opérations  qu’on  fait  subir  aux  fromages  gras  qu’un  veut 
passer,  sont  les  mêmes  que  celles  dont  j’ai  iitdiqué  plus  haut 
le  nombre  et  le  mode  en  parlant  des  fromages  maigres. 

Quelques  personnes  frottent  d’huile  ou  de  beurre  fondu  les 
fromages  qui  sont  affinés  ; mais  si  ces  fromages  ne  sont  pas^ 
mangés  peu  après.  Us  risquent  de  diminuer  de  bonté  par  l’effet 
du  août  de  rance  qu’y  portent  cette  huile  ou  ce  beurre. 

Ceux  qu’on  recouvre  de  de  vin , de  linges  mouiUés  , 
d’iierbes  vertes,  d’herbes  sèches,  ne  s’affinent  pas  mieux  que 
ceux  qui  se  conservent  dans  Une  laiterie  , une  chambre  spé- 
ciale , une  cave  sèche , quoiqu’on  prétende  le  contraire  dans 
beaucoup  de  lieux. 

Il  se  trouve,  dans  presque  tous  les  départemu^m,  des  cantons 
renommés  pour  leurs  fromages  gras.  Aux  environs  de  Paris , 
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ceux  de  Viri  déjà  cités , ceux  de  Neufchâtel , ceux  de  Brie  ^ 
l&éritent  la  réputation  dont  ils  jouissent. 

Les  premiers  sont  apportés  dans  des  paniers  en  forme  de  cœur. 
Ils  ne  peuvent  se  conserver  bons  au-delà  de  quelques  jours. 

Les  seconds  sont  des  cylindres  d’environ  3 pouces  de  haut 
sur  2 de  diamètre.  La  crème  surabondante  s’y  montre  en  cou- 
ches obliques.  On  peut  les  conserver  frais  plus  de  huit  jours  en 
les  enveloppant  de  papier  joseph.  A MeUichâtel,  on  en  passe 
même  une  grande  quantité  pour  la  consommation  d’hiver  de 
Paris. 

Mais  ce  sont  les  troisièmes  qui  sont  la  base  des  desserts  de 
Paris  pendant  toute  l’année.  Leur  forme  est  un  disque  d’envi- 
ron un  pied  de  diamètre  sur  un  pouce  d’épaisseur.  On  les  fa- 
brique avec  du  lait  écrémé,  ainsi  qu’avec  du  lait  non  écrémé  ; on 
ajoute  plus  ou  moins  de  crème  à ces  derniers  ; ils  s’apportent  au 
marché  à toutes  les  époques  de  leur  fabrication.  On  prolonge 
même  leur  durée  en  recueillant  les  résultats  de  leur  décomposi- 
tion spontanée , comme  je  le  dirai  plus  bas.  Souvent  ils  sont  dé- 
licieux , souvent  ils  ne  s*nt  pas  mangeables.  11  n’y  en  a jamais 
deux  de  semblables  dans  une  douzaine.  Quoiqu’on  puisse  , 
avec  de  l’habitude,  juger  de  leur  bonne  ou  mauvaise  qualité  à la 
simple  vue  , ce  n’est  qu’en  les  goûtant  qu’on  t’en  assure  avec 
certitude;  il  en  est  même  qui  sont  bons  chez  le  marchand  et 
qui  deviennent  mauvais  dans  le  buffet  du  consommateur. 

Voici  le  détail  des  procédés  qui  se  suivent  pour  leur  fabri- 
cation. 

Dès  que  les  vaches  sont  traites , on  passe  leur  lait  et  on  j 
réunit  la  crème  de  la  traite  du  soir  précédent  ; un  peu  d’eau 
rhaude  est  jetée  dans  ce  mélange  pour  lui  faire  acquérir  une 
douce  chaleur  et  on  le  bat  avec  une  spatule  pour  que  la  crème 
se  distribue  également  dans  toute  sa  masse;  puis  on  y met  de 
la  présure  renfermée  dans  un  nouet  de  linge  fin,  sur  le  pied 
d’une  cuillerée  pour  12  pintes.  Cette  précaution  d’entourer  la 
]>résure,  dont  on  ne  reconnaît  pas  assez  généralement  l’impor- 
tance ailleurs , ne  se  néglige  jamais  en  Brie , parce  qu’on  y est 
persuadé  que  la  plus  petite  quantité  de  présure  restée  dans  le 
caillé  tache  le  fromage  et  accélère  sa  décomposition. 

Ces  opérations  terminées,  on  couvre  la  terrine , et  au  bout 
d’une  demi-heure  au  plus,  s’il  fait  froid,  on  s’assure  de  l’état 
du  lait , et  s’il  n’est  pas  caillé  on«y  ajoute  de  la  nouvelle  pré- 
sure : car  il  est  certain  que  quelques  laits  demandent  plus  de 
présure  que  d’autres  au  même  degré  de  chaleur. 

Dès  que  le  caillé  est  jugé  assez  consolidé , on  le  divise  avec 
la  main,  on  le  réunit  au  fond  de  la  terrine,  et  on  le  met  dans 
le  moule,  qui  est  un  panier  d’osier  des  dimensions  indiquées 
plus  haut.  Là,  on  le  comprime  de  nouveau  avec  la  main  et  on 
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le  couvre  d’un  dismie  de  bois  d’un  diamètre  plus  petit  que  le 
moule,  disque  que  l’on  charge  d’un  poids  et  qu’on  laisse  jusqu’à 
ce  que  tout  le  petit-lait  soit  écoulé. 

Lorsque  le  petit-lait  ne  sort  plus  naturellement  du  fromage, 
on  renverse  ce  dernier  sur  un  linge  mouillé,  dont  on  l’entoure, 
et  on  le  place , après  l’avoir  remis  dans  son  moule , sons  une 
presse,  où  on  le  laisse  une  demi-heure.  Cette  opération  se  répète 
en  changeant  le  linge  cinq  àsix  fois  pendantenviron  deux  jours, 
en  le  retournant  chaque  fois , et  on  supprime  le  linge  aux  der- 
nières opérations. 

Aù  sortir  du  pressoir , un  des  côtés  du  fromage  est  frotté  de 
sel  dans  un  baquet  peu  profond,  où  on  le  laisse  passer  une  nuit. 
Le  lendemain,  on  frotte  l’autre  côté  de  la  même  manière,  puis 
on  le  laisse  trois  jours  dans  la  saumure. 

Dans  cet  état , le  fromage  de  Brie  se  consomme  à Paris  sous 
le  nom  de  fromage  à demi-sel.  Souvent  c’est  un  très-délicat 
roan^r  qu’un  fromage  à demi-sel. 

Les  trois  jours  écoulés,  on  retire  le  fromage  de  la  saumure, 
et  on  le  place  dans  une  chambre  à ce  destinée,  appelée  la 
chambre  aux  fromages , petite  pièce  basse , peu  éclairée , pour- 
vue de  tablettes  garnies  d’un  tissu  de  joncs  ou  de  paille,  appelé 
Cajot  {voyez  ce  mot).  Là , on  le  retourne  tous  les  jours , et  on 
l’essuie  avec  un  linge  sec  jusqu’à  ce  qu’il  soit  arrivé  à point , 
ce  qu’on  appelle  passé.,  et  ce  qu’on  reconnaît , lorsqu’on  a de 
l’expérience , à la  couleur  et  à l’odeur. 

La  chaleur  de  l’atmosphère  précipite  ce  moment  et  oblige 
quelquefois  à manger  le  fromage  avant  qu’il  soit  fait,  c’est 
pourquoi  la  chambre  aux  fromages  ne  doit  être  ni  très-aérée 
ni  très-sèche. 

Une  trop  grande  humidité  fait  quelquefois  moisir  les  fro- 
mages , ce  qui  occasionne  leur  perte  et  souvent  celle  de  àtux 
qui  les  avoisinent  : c’est  pourquoi  la  chambre  aux  fromages  ne 
doit  pas  être  trop  hermétiquement  fermée  , ni  trop  fréquem- 
ment lavée. 

Cependant  la  plus  grande  propreté  doit  régner  dans  la 
chambre  aux  fromages  comme  dans  la  laiterie,  en  conséquence, 
tous  les  mois  on  en  ôte  les  fromages  , on  en  ouvre  la  porte  et 
la  fenêtre  et  on  lave  les  tablettes , le  carreau  avec  de  l’eau 
chaude  et  on  les  essuie  en  les  frottant  avec  plusieurs  linges. 
11  est  des  fermes  où  on  change  les  tablettes  tous  les  deux  oti 
trois  jours , ce  à quoi  il  faut  applaudir. 

On  ne  fait  pas  assez  souvent  usage  de  la  presse  pour  extraire 
promptement  le  petit-lait  des  cailles,  et  cela  nuit  nécessaire- 
ment au  commerce  des  fromages  ; il  est  cependant  des  cantons 
en  France  et  encore  plus  en  Allemagne  ÿ où  il  y en  a dans  les 
plus  petits  ménages. 
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Quelques  méaagéres  de  Brie  ne  mettent  pas  leurs  fromages 
en  presse  , ne  les  laissent  pas  dans  la  saïunure  ; elles  se  ron- 
tentent  de  les  saler  à sec , après  avoir  raclé  avec  un  couteau 
la  mucosité  farineuse  qui  les  recouvre , puis  elles  les  placent  sur 
les  cajots  en  les  retournant , comme  il  a été  dit,  et  en  chan- 
geant chaque  jour  les  cajots. 

On  appelle  affiner  le  firomage,  attendrir  sa  croûte  après  avoir 
enlevé  avec  un  couteau  la  moisissure  qui  la  recouvre  toujours. 
Cette  opération  ne  se  fait  qu’à  l’instant  de  la  vente,  parce 
qu’elle  accélère  toujours  leur  décomposition. 

Diverses  manières  d’affiner  les  fromages  sont  pratiquées  en 
Brie.  Tantôt  on  en  met  une  certaine  quantité  dans  un  tonneau 
défoncé , chacun  entre  deux  cajots  séparés  par  de  la  paille 
d’avoine,  tonneau  qu’on  met  dans  un  lieu  humide  j tantôt  on 
les  entoure  de  foin  légèrement  mouillé  ; tantôt  on  les  enve- 
loppe de  linge  et  on  les  trempe  quelques  minutes  dans  une  lé- 
gère lessive.  ' • 

La  bonne  saison  pour  faire  les  fromages  de  Brie  est  l’au- 
tomne. Ceux  qui  se  font  au  printemps,  en  été  et  en  hiver  se 
mangent  frais  ou  à demi-sel;  ceux  d’hiver  sont  les  moins  es- 
timés. 

La  durée  des  fromages  de  Brie  est  fort  variable  et  ne  peut 
se  calculer.  Une  partie  de  ceux  qui  se  fabriquent  en  automne 
doivent  être  mangés  pendant  l’hiver , d’autres  se  conservent 
souvent  un  an.  Le  mode  ordinaire  de  leur  décomposition  est 
l’alcalescence  de  leur  pâte  , qui  se  gonfle  , fait  crever  leur 
croûte,  et  s’écoule  sous  la  forme  de  bouillie  épaisse  extrême- 
ment blanche  et  d’abord  très- douce  et  très-agréable  au  goût. 
11  est  plus  rare  qu’ils  deviennent  jaunes  par  places , et  se  pour- 
rissent en  développant  une  moisissure  particulière  qui  les  rend 
impossibles  à manger. 

L’art  a su  tirer  parti  des  fromages  qui  coulent , pour  en  for- 
mer une  autre  sorte  de  fromages  d’une  délicatesse  extrême  , 
qui  se  conservent  un  an  de  plus  au  moins.  On  les  apppelle 
fromages  en  pots  de  la  poste  aux  chevaux  de  Meaux.  Tour 
les  confectionner,  on  tient  les  fromages  qui  commencent  à se 
décomposer  dans  une  chambre  à fromage  qui  leur  est  consa- 
crée , et  dont  l’atmosphère  est  surchargée  de  gaz  alcalin.  La 
pâte  liquéfiée  qui  en  découle  plus  promptement  et  plus  abon- 
damment, à raison  de  cette  dernière  circonstance,  est  feçueil- 
lie  , deux  fois  par  jour  , sur  des  tablettes  toujours  tenues  ex- 
trêmement propres  par  des  lavages  à l’eau  chaude,  et  mise 
dans  des  pots  de  petites  dimensions , pots  qui  sont  couverts 
par  plusieurs  feuilles  de  parchemin , et  déposés  à la  cave.  J’ai 
obtenu  la  faveur  de  voir  cette  opération , dont  on  faisait  un 
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' secret;  msîs  j’avoue  qu'alors  j'étais  porté  à y faire  moins  d’at- 
tention qu’aux  belles  mains  de  celles  qui  l’exécutaient. 

Les  croûtes  se  pétrissent  avec  la  pâte  qui  leur  est  restée  ad- 
hérente , et  le  froma^  fort  qui  en  résulte  se  donne  aux  ou- 
vriers pour  leur  déjeuner  et  leur  goûter. 

Il  est  fâcheux  que  les  fromages  de  Brie  ne  puissent  s«  garder 
plus  de  six  mois  ; car,  je  le  répète,  ils  sont  excellens  lorsqu’ils 
n’ont  pas  reçu  trop  de  présure , trop  de  sel , qu’ils  ont  été  soi- 
gnés dans  leur  chambre  et  qu’ils  sont  à point. 

11  est  d’autres  fromages  d’un  grand  débit  en  France  , qui 
appartiennent  à cette  nivision , tels  que  ceux  de  Marolles  , 
qui  sont  petits  et  carrés.  Je  ne  crois  pas  que  le  mode  de  leur 
fabrication  soit  décrit.  Leur  consistance  plus  pâteuse  et  plus 
molle,  leur  couleur  constamment  jaune  , indiquent  qu’on  les 
passe  dans  des  caves  humides , et  qu’on  les  emmagasine  en 
grandes  masses,  circonstances  qui  s’opposent  à l’évaporation  du 
petit-lait  qui  leur  est  resté  inhérent.  11  y en  a aussi  de  mai- 
gres , de  gras , de  crémeux  , mais  incomparablement  plus  des 
seconds.  Leur  saveur  peu  prononcée  et  leur  odeur  excessive- 
ment forte  font  que  les  riches  ne  les  souffrent  pas  sur  leur 
table  : ce  sont  les  ouvriers  qui  les  consomment.  11  est  rare  d’en 
trouver  deux  également  bons , et  souvent  des^  douzaines  en- 
tières sont  mauvaises. 

Les  from^es  du  mont  d’Or  , appelés  fourmes  de  Roche  , 

■ du  Rollüt , les  dauphins  , les  angelots , avec  une  forme  et 
des  qualités  un  peu  différentes  , se.|flacent  dans  la  catégorie 
des  fromages  de  orie.  Il  en  est  d’excellens. 

Ceux  de  Gérarmer  et  de  Géromé , dans  les  Vosges , s’en 
rapprochent  également  ; mais  on  introduit  dans  le  caillé,  avant 
de  le  mettre  en  forme  , une  certaine  quantité  de  graines  de 
cumin,  cequi  leur  donne  une  odeur  aromatique  etrme  saveur 
âcre  qui  plaisent  beaucoup  à certaines  personnes.  J’en  ai  souvent 
mangé  dans  ma  jeunesse. 

Au  lieu  de  cumin , on  introduit  dans  ceux  de  la  Herve,  dé- 
partement de  l’Ourthe  ; dans  ceux  de  Scbapziguer  , canton  de 
Glaris,  quelques  pincées  de. persil,  de  ciboule , d’estragon, 
hachés  très  - menu.  Ces  fromages  sont  fort  estimés  et  se  ven- 
dent très-cher  à Paris , où  on  ne  les  mange  que  lorsqu’ils  sont 
desséchés  et  devenus  très-piquans. 

Lorsqu’on  fait  tourner  le  lait , le  fromage  se  sépare  en  grii- 
meleaux,  qui,  réunis  et  comprimés,  constituent  un  fromage  in- 
sipide , mais  qui , mêlé  avec  de  la  crème , salé  et  aromatisé  y 
devient  fort  agréable  au  goût. 

11  en  est  de  même  de  cmui  produit  par  du  lait  caillé  naturel- 
lement , ^u’oB  met  pendant  quelques  instans  sur  le  feu. 

On  ne  mange  pas  de  ces  sortes  de  fromages  à Paris  ; mais  ils 
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sont  fort  reclcerchés  à Lyon,  où  on  les  appelle  recuites,  parce 
qu’on  les  obtient  souvent  du  petit-lait  des  fromapes  cuits.  Les 
fromages  de  Rekem  et  de  Berkem , près  Maëstricht,  n’en  dif- 
fèrent que  parce  qu’on  y ajoute  du  beurre  et  des  jaunes  d’œufs, 
J qu’on  les  pétrit  plusieurs  fois  à quelques  jours  de  distance  , et 

qu’on  ne  les  mange  qu’au  bout  du  mois. 

Les  fromages  de  Hollande,  dont  l’excellence  est  incontes- 
table et  dont  la  durée  se  prolonge  bien  au-delà  d’un  an,  se 
fabriquent  d’abord  comme  les  fromages  de  Brie  ; c’est-à-dire 
qu’on  fait  cailler  le  lait  au  moyen  de  la  présure  , et  qu’on  le 
metàégoutter  dans  des  formes:  mais  lorsqu’il  commence  à de- 
venir ferme , on  l’Ate  des  formes , on  le  pétrit  long-temps  dans 
de  l’eau  fortement  salée  , on  le  soumet  à une  puissante  presse , 
et  on  recommence  cette  opération  deux  ou  trois  fois  dans  l’es- 
pace de  huit  jours.  Par  ce  moyen , tout  le  petit-lait  est  enlevé , 
et  c’est  principalement  lui  qui  s’oppose  à la  durée  des  fromages. 
H estextrémement  fâcheux  qu’il  ne  s’en  fabrique  pas  enFrance, 
et  que  nous  soyons  depuis  des  siècles  obligés  d’avoir  recours  à 
nos  voisins  pour  les  approvisionnemens  de  notre  marine.  Déjà 
deux  ou  trois  fols  , à ma  connai.ssance , les  tentatives  isolées 
qui  ont  été  faites  ont  parfaitement  réussi , principalement  la 
• dernière,  dont  Qn  a vu  les  produits  à l’exposition  de  1818,  pro- 
duits dont  j’ai  goûtés  en  qualité  de  Commissaire  de  la  Société 
d’Encouragement  ; mais  toujours  la  mort  de  l’entrepreneur  a 
fait  abandonner  l’entreprise.  Ces  fromages  ont  la  forme  d’une 
boule  et  sont  extérieureiSent  colorés  en  i*ouge. 

Il  se  fabrique,  dans  le  Jura,  une  espèce  de  fromage  qui  se 
rapproche  de  celui  de  Hollande,  et  qui  est  fort  estimé  à Lyon,' 
où  il  se  consomme  presque  tout  : c’est  le  sept-moncel.  On  le 
fait  sécher  à l’étuve  ou  dans  la  cheminée. 

Les  fromages  qui  se  fabriquent  sur  les  hautes  Alpes  de  la 
Suisse,  de  l’Allemagne,  dans  le  .lura,  dans  le  Cantal,  connus 
■sous  les  noms  de  fromages  cuits,  fromaces  de  Gruyère,  etc.,  sont 
tous  fabriqués  d’après  des  procédés  différons  de  ceux  qui  vien- 
nent d’être  décrits  : il  me  suffira  de  citer  un  ou  deux  de  ces 
procédés  pour  donner  une  idée  de  tous. 

On  nomme  markaire  dans  la  Suisse  allemande,  et  fruitier 
dans  la  Suisse  française  l’homme  qui  est  chargé  de  la  fabrica- 
tion des  fromages  de  Gruyère. 

Il  faut  au  moins  le  lait  de  cinquante  vaches  pour  pouvoir 
faire  un  fromage  de  Gruyère , et  il  doit  être  employé  aussitôt 
qu’il  est  trait  ; ainsi  il  n’y  aurait  que  quelques  propriétaires 
riches  qui  pourraient  en  mettre  dans  le  commerce  , si,  par  le 
moyen  des  associations , beaucoup  de  propriétaires  pauvres  ne 
mettaient  leur  lait  en  commun  pour  en  faire  fabriquer.  Ces 
utiles  associations  J dont  j’ai  déjà  dit  un  mot,  ne  sont  mal- 
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lienrei^semeiit  pas  connues  en  France , et  il  serait  fort  à dé- 
sirer qu’elles  s’y  établissent.  J’en  indiquerai  le  mode  au  mot 
FauiTiéaE. 

Les  procédés  de  la  fabrication  des  fromages  de  Gruyère  ont 
été  décrits  par  un  grand  nombre  d’écrivains  Je  les  ai  observés 
moi-même  dans  la  Maurienne  , sur  le  Mont-Baldo  , et  aux 
environs  d’Alstorf  : il  me  sera  donc  facile  de  les  mettre  sous  les 
yeux  du  lecteur. 

On  distingue  trois  sortes  de  fromages  de  Gruyère  : le  gras, 
qui  contient  toute  la  crème  ; le  demi-gras,  dont  on  a enlevé 
une  partie  de  la  crème;  le  maigre,  qui  n’en  contient  plus;  quel- 
quefois cependant  on  mêle  , pour  les  fromages  de  commande, 
la  crème  de  la  traite  du  soir  de  la  veille  avec  celle  du  matin. 

Souvent  il  se  fabrique  forcément  des  fromages  demi-gras 
dans  les  mémes*vacberies  durant  les  chaleurs  de  l’été  , parce 

2ue  la  traite  du  soir  laisse  monter  une  partie  de  sa  crème  pen- 
ant  la  nuit , traite  qu’on  réunit  toujours  à celle  du  matin. 
Lorsque  cette  traite  du  soir  donne  des  indices  d’aigreur , on 
la  met  de  côté , après  avoir  profité  de  toute  sa  crème , pour  être 
transformée  en  Serai.  Voyez  ce  mot. 

Ce  n’est  que  dans  le  cas  précédent  qu’on  fait  du  fromage 
maigre  dans  les  vacheries  des  hautes  Alpes. 

Les  chàlets  ou  bàtimens  destinés  à la  fabrication  des  fro- 
mages et  au  logement  des  fabricateurs  des  fromages  ainsi  que 
des  gardiens  des  vaches , sont  autant  que  possible  placés  sur  le 
bord  d’une  fontaine  ou  d’un  ruisseau , et  fort  aérés  du  côté  du 
nord  ; car  la  fraîcheur  et  la  propreté  sont  indispensables  à toute 
bonne  fabrication  de  fromage.  Voyez  Chalet. 

L’opération  de  la  fabrication  des  fromages  de  Gruyère  com- 
mence per  le  transvasement  du  lait  au  préalable  passé  , suffi-  , 
sant  pour  fabriquer  un  fromage  de  5o  livres  environ  dans  une 
grande  chaudière,  suspendue  à l’extrémité  d’une  potence  do 
fer  qui  tourne  sur  son  pivot,  et  qu’on  peut,  par  conséquent, 
amener  au-dessus  d’un  feu , ou  en  éloigner  rapidement  à vo- 
lonté. Quand  ce  lait  est  arrivé  à une  température  d’environ 
a5  degrés,  on  le  retire  de  dessus  le  feu  et.onle  met  eu  présure. 

Dans  la  fabrication  de  ces  fromages , encore  plus  que  dans 
celle  des  fromages  de  Brie,  la  qualité  de  la  présure  ainsi  que 
sa  bonne  préparation  et  l’habileté, de  son  emploi,  sont  les  par- 
ties importantes  qui  décident  du  succès.  Aucune  théorie  ne' 
guide  les  fruitiers  dans  ce  cas , mais  une  pratique  transmise 
des  pères  aux  enfan s l’assure  suffisamment. 

Une  fabrication  bien  montée  est  constamment  pourvue  de 
deux  infusions  de  présure  i l’une  , nouvelle  , très-forte  ; l’au- 
tre, ancienne,  très-faible.  Le  fruitier  essaie  d’abord  la  première 
sur  une  petite  quantité  de  lait  chaud  , et  s’il  trouve  qu’elle 
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agisse  trop  rapidement,  il  l’afiarMit  arec  la  seconde.  Pour  être 
convenable  , il  faut  que  la  présttre  , à une  température  de 
26  degrés,  agisse  en  20  secondes.  On  dose  celle  de  cette  force 
sur  le  pied  d^environ  cinq  cen  tièmes  en  hiver  et  d’un  six  centième 
en  été , plus  pour  les  fromages  gras , moins  pour  les  fromages 
maigres. 

Pour  introduire  la  présure  dans  le  lait , les  fruitiers  en  en- 
duisent leur  grande  cuiller  et  la  promènent  dans  la  chaudière 
oà  ce  lait  est  placé;  ce  qui  fait  qu’étle  se  répand  plus  égale- 
ment et  agit  plus  promptement  que  quand  on  la  verse  directe- 
ment. Une  surabondance  de  présure  altère  la  qualité  et  di- 
minue la  durée  des  fromages  de  Gruyère,  comme  celle  des  au- 
tres fromages. 

Lorsque  le  caillé  est  formé , c’est-à-dire  au  bout  d’un  quart 
d’heure  environ , plus  t6t  ou  plus  tard,  selon* la  chaleur  de  la 
saison , on  enlève  la  pellicule  qui  le  recouvre  et  qui  contient 
la  présure  surabondante;  après  quoi,  on  le  coupe  avec  la  grande 
cuiller  précitée , dans  tous  les  sens , en  ntorceaux  gros  comme 
le  petit  doigt. 

Cette  première  division  opérée,  on  prend  le  brassoir,  bâton 
au  bout  duquel  se  trouvent  fixées  tantèt  de  longues  chevilles 
droites,  ordinairement  au  nombre  de  neuf,  tantèt  des  ba- 
guettes formant  un  demi-cercle.  On  le  plonge  au  fond  de  la 
chaudière , et  en  le  tournant  dans  tous  les  sens  on  imprime  au 
liquide  un  monvement  irrégulier  qui  réduit  lé  caillé  en  grains 
glutineux,  élastiques,  d’un  blanc  jaune,  qui  crient  sous  la  dent 
lorsqu’on  les  mâche. 

Tout  en  brassant, on  remet  la  chaudière  sur  le  feü  etott  élève 
la  température  du  liquide , en  20  ou  a5  minutes , an  35*.  degré, 
puis  on  la  retire  et  on  continue  de  brasser  pendant  un  quart 
d’heure. 

Peu  après  qu’ou  a cessé  de  brasser , le  fi  omsge  se  dépose 
au  foRid  de  la  chaudière  sous  la  forme  d’un  gâteau , que  d’abord 
on  consolide  avec  la  main  , et  qu’ensuite  on  enlève  avec  une 
toile  pour  le  porter  sous  une  presse , enveloppé  de  la  même 
presse  dans  un  tnoule  disposé  à cet  effet. 

On  appelle  moule  une  planche  de  bois  de  sépin  ou  de  hêtre 
de  5 à 6 pieds  de  long  , de  5 à 6 pouces  de  large  et  de  3 à 4 
gnes  d’épaisseur,  contournée  en  cercle  et  dont  les  extrémités 
sont  libres , de  manière  qu’en  le  serrant  avec  une  corde  on  peut 
diminuer  de  moitié  son  diamètre.  Ce  moule  se  pose  sur  une 
table  épaisse  et  bien  unie  et  se  recouvre  d’un  plateau  ou  planche 
de  même  forme  et  d’un  diamètre  un  peu  plus  grand. 

Faire  corre.spondre  exactement  le  centre  de  là  masse  au 
centre  du  moule,  ainsi  que  n’y  mettre  que  la  quantité  de  matière 
qu’il  peut  contenir , est  ce  à quoi  il  faut  s’attacher  principale- 
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ment;  ctr  si  la  matière  dépassait  le  bord  da  monie  de  plus 
d’un  pouce , elle  s’échapperait  : de  grosses  pierres  sont  placées 
sur  le  plateau. 

Après  une  demi-heure  de  pression,  on  enlève  les  poids,  le 
•*  plateau  , le  cercle , la  toile;  on  retourne  le  fromage,  on  le  remet 
dans  une  autre  toile,  on  le  replace  dans  le  moule,  qu’on  rétrécit 
de  manière  à faire  déborder  le  fromage  de  2 ou  3 lignes,  et  on 
le  soumet  de  nouveau  à là  même  pression  jusqu’à  ce  qu’il  se 
soit  affaissé  jusqu’au  bord  du  moule.  Cette  opération  est  ré- 
pétée pendant  les  six  premières  heures  aussi  souvent  que  le 
plateau  touche  le  moule , chaque  fois  rétréci , afin  de  débar- 
rasser le  fromage  de  tout  son  petit-lait. 

Les  conséquences  du  manque  de  ces  précautions  sont  qu’au 
lieu  d’un  excellent  fromage  à pâte  rousse  et  à grands  yeux,  on 
en  a un  de  couleur  grise , d’un  mauvais  goût  et  de  peu  de  con- 
servation. 

Toutes  ces  opérations  sont  pins  tôt  terminées  lorsqu’elles  se 
font  sur  des  fromages  maigres. 

Le  même  diamètre  est  donné  à tons  les  fromages  fabriqués 
dans  la  même  fruitière,  afin  de  faciliter  leur  emballage  dans  un 
tonneau. 

La  marque  de  son  propriétaire  s’applique,  à cette  éjjoque,  sur 
chaque  fromage. 

Le  premier  soin  d’un  fruitier  en  arrivant  le  matin  dans  le  lieu 
où  sont  déposés  les  fromages , c’est  de  sortir  du  moule  celui  fait 
la  veille  et  de  le  porter  an  magasin , où  quelques  heures  après 
il  le  saupoudre  de  sel  très-fin  et  très-sec , qui  ne  tarde  pas  à 
fondre  et  à offrir  des  gouttes  d’eau , qu’il  étend  au  moyen  d’un 
torchon  de  laine  sur  tonte  la  surface  supérieure  et  les  côtés. 

Le  lendemain , il  retourne  ce  fromage  et  le  salade  même  de 
l’autre  côté. 

Quand  la  saumure  n’a  pas  été  absorbée  dans  cet  intervalle , 
on  frotte  plus  fort.  C’est  un  cas  grave  lorsque  la  croûte  du  fro- 
mage ne  prend  pas  de  consistance  et  se  fendille;  mais  U n’est 
pas  commun. 

Chaque  jour,  pendantdeiix  ou  troismois,  selon  que  la  saison 
^est  chaude  ou  froide  , on  répète  la  même  opération  sur  ce  fro- 
mage , tantôt  d’un  côté,  tantôt  d’un  autre. 

11  faut  avoir  consommé  4 ou  5 pour  100  de  son  poids  de 
wl  pour  qu’un  fromage  soit  convenablement  salé  ; mais  il  s’en 
faut  de  beaucoup  que  la  totalité  entre  dans  son  intérieur.  11 
s’en  petd  beaucoup  on  seras  forme  sèche  ou  dissous  pr  l’hu- 
midité. 

Des  circonstances,  les  unes  dépendantes,  les  autres  .indé- 
pendantes des  soins  de  celui  qui  opère,  font  quelquefois  man- 
quer la  fabrication  des  fromages , et  alors  leur  vente  ne  paie  pars 
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leurs  frais  : ces  fromages  sont  mangés  dans  le  pays  même.  On 
ne  les  met  jamais  dans  le  commerce. 

Aussitôt  que  le  fromage  a été  retiré  de  la  chaudière  et  porté 
dans  le  moule  , le  fruitier  revient  à cette  chaudière  pour  la  re- 
mettre sur  lé;  feu  et  retirer  du  petit-lait  qu'il  y a laissé , au 
moyen  de  l'Aisv  et  à l’aide  de  l’ébullition,  le  Serai  qu’il  con- 
tient. Voyez  ces  deux  mots,  au  dernier  duquel  j’ai  donné  la  des- 
cription de  cette  seconde  opération. 

Le  petit-lait  semblerait  devoir  être  épuisé  de  tout  principe 
utile,  mais  une  partie  sert  encore  d’aisy,  et  .l’autre,  la  plus 
forte  , sert  à nourrir  les  cochons,  si  on  ne  désire  pas  en  obtenii; 
le  Sucre.  Voyez  ce  mot.  i , 

La  fabrication  du  sucre  de  lait  avait  jadis  quelque  importance, 
mais  aujourd’hui  ses  produits  ne  dédommagent  pas  de  la  dé- 
pense. 

Chaque  année , la  Suisse  verse  dans  le  comm.erce  pour  des 
sommes  considérables  de  fromages  de  Gruyère , dont  une  assez 
forte  partie  est  consommée  par  la  h runco.  On  fait  bien  quelques 
fromages  analogues  dans  le  Jura  j mais  ils  sont'  loin  de  suthre 
à notre  consommation  : c’est  pourquoi,  ainsi  que  je  l’ai  déjà  ob- 
servé, il  serait  fort  à désirer  qu’il  se  format,  dans  toutes  les  par- 
ties de  la  France  propres  è la  nourriture  des  vaches , des  asso- 
ciations dans  le  cas  d’empêcher  la  sortie  de  notre  numéraire. 
Tous  les  établissemens  individuels,  dont  Je  pourrais  citer  sept 
à huit,  qui  ont  tenté  de  rivaliser  avec  la  Suisse,  ont  cessé  leur 
fabrication  à la  mort  de  leur  fondateur. 

La  plupart  des  fromages  de  Gruyère  se  consomment  dans 
l’année  qui  suit  celle  de  leur  fabrication , parce  qu’on  n’en  met 
plus  dans  le  commerce  autant  que  l’exige  les  besoins  de  la 
consommation  ; mais  avec  des  précautions,  et  sur-tout  dans  les 
pays  froids,  ils  peuvent  se  garder  aussi  long-temps  qu’on  le 
désire.  Il  était  même  d’usage  autrefois , dans  les  petits  cantons 
de  la  Suisse,  d’en  garder  un  fabriqué  à telle  époquejmémorable, 
comme  un  mariage  , une  naissance , pour  ne  le  manger  qu’au 
mariage  de  l’euiant  à naître  ou  de  l’enfant  né.  J’ai  lu  que  dans 
telle  abbaye  il  y en  avait  toujours  d’un  siècle  de  date  pour  ré- 
galer les  moines  à la  fête  de  leur  patron. 

Les  fromages  que  j’ai  cités  plus  naut  comme  fabriqués  dans 
le  Jura  s’appellent  •vackelins. 

Le  premier  est  demi-gras  et  se  fait  comme  le  Gruyère,  sous 
le  nom  duquel  il  se  vend,  et  dont  il  ne  diffère  que  par  un  peu 
d’infériorité,  dû  non-seulement  aux  plantes,  comme  on  le  dit, 
mais  encore  aux  mauvais  soins. 

On  fabrique  dans  la  chaîne  volcanique  du  Cantal  une  grands 
quantité  de  fromages  rapprochés  de  ces  derniers , qui  suffiraient 
probablement  à nos  besoinss’ilsavaientleur  bonté  etleur  durée. 
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On  les  appelle  fourmes.  Ce  sont  des  c6nes  tronqués , de  plus 
d’un  pied  de  hauteur  et  de  diamètre,  qui  pèsent  25  à 3o  kilo- 
grammes , et  dans  la  composition  desquels  il  entre  de  yoà  ^5  li- 
tres de  lait  : leur  consistance  est  mollasse , leur  couleur  grise  ^ 
leur  saveur  fade , et  leur  conservation  ne  va  pas  au-delà  de  six 
mois  ils  se  consomment  la  plupart  dans  le  pays  ; peu  viennent 
à Paris,  où  ils  se  vendent  moitié  moins  que  ceux  de  Gruyère. 
11  ne  faut  point  les  confondre  avec  \ei fourmes  de  Roche,  fro- 
mages cylindriques  du  même  pays,  de  8 pouces  de  haut  sur 
4 de  diamètre , dont  la  fabrication  ne  diffère  pas  de  celle  des 
fromages  de  Brie,  mais  qui  sont  plus  secs.  Ils  sont  très-bons  , 
à mon  avis  , lorsqu’ils  sont  frais  sur-tout. 

Les  fourmes  de  graisse  sont  celles  qui  ont  été  fabriquées  au 
retour  des  vaches  dans  les  villages  : elles  sont  regardées  conime 
inférieures. 

Comment  se  fait-il  que  ces  fromages  soient  si  inférieurs  en 
bonté  et  en  durée  à ceux  de  Gruyère?  Par  le  défaut  d’intelli- 
gence , de  soin  et  de  propreté  dans  leur  fabrication , répon- 
drai-je , ainsi  que  l’exposé  de  cette  fabrication , pris  dans  les 
Mémoires  de  Desmarets  sur  l’Auvergne , le  prouvera  ; car  quoi- 
que l’aie  voyagé  dans  le  Cantal,  je  n’ai  pas  eu  l’occasion  d’y  voir 
faire  des  fourmes. 

Le  lait,  aussitôt  qu’il  est  caillé,  est  divisé  avec  le  mésadou, 
épée  de  bois  qui  remplace  la  grande  cuiller,  et  brassé  avec  la 
ménale , planchette  ronde  trouée,  fixée  au  bout  d’un  bâton. 

La  masse  retirée  se  met  dans  une  fescelle  , vase  de  bois 
percé  de  plusieurs  trous,  où  elle  est  pressée  sur  les  genoux, 
puis  elle  est  mise  sur  de  la  paille  dans  une  baste  inclinée,  of- 
frant une  ouverture  pour  l’écoulement  du  petit-lait.  A mesure 
qu’on  fait  de  nouvelles  masses,  on  les  place  sous  les  anciennes. 

Ces  masses  restent  en  cet  état  deux  fois  vingt- quatre  heures, 
pendant  lesquelles  leur  volume  augmente  par  l’effet  d’un  mou- 
vement de  fermentation;  il  s’y  forme  une  infinité  d’yeux  : alors 
on  dit  que  le  caillé  est  poussé  et  on  lui  donne  le  nom  de 
tomme. 

Un  morceau  de  tomme  est  ensuite  pétri  dans  la  fescelle,  puis 
salé.  Quand  la  totalité  a subi  cette  opération,  on  en  remplit  la 
fescelle  , puis  on  engage  dans  cette  fescelle  le  bord  inférieur 
d’une  seconde  pièce  appelée  feuille , qu’on  remplit  également. 
On  place  dessus  la  guirlande  , autre  pièce  qui  sert  à maintenir 
la  feuille  , et  qui  se  remplit  encore  jusqu’au  bord.  Le  tout  est 
recouvert  d’un  morceau  de  toile , et  transporté  sous  une  planche 
arrêtée  d’un  côté  par  des  chevilles  fixées  dans  un  montant,  et 
qu’on  charge  de  l’autre  de  pierres  plus  ou  moins  grosses. 

Sous  cette  presse  la  fescelle  ainsi  que  la  guirlande  entrent 
dans  la  feuille,  le  fromage  s’affaisse,  le  petit-lait  s’écoule.  11 
Tome  VII.  7 
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y reste  ^ inet-quatre  heures,  puis  on  le  retourne  et  on  l^y  laisse 
encore  pendant  k.  moitié  de  ce  temps. 

Au  sortir  de  la  presse,  le  fromage  est  porté  à la  cave , où  on 
a soin  de  l’humecter  avec  un  linge  trempé  dans  le  petit-lait 
qui  en  est  sorti  et  qui  est  chargé  de  sel , et  où  on  le  retourne 
tous  les  jours.  Si  son  dessèchement  annonce  qu’il  n’a  pas  assex 
de  sel , on  en  augmente  la  dose. 

Au  bout  de  six  semahics  ou  deux  mois,  le  fromage  a formé 
une  première  croûte,  qu’on  enlève  avec  un  couteau;  après  quoi, 
on  le  frotte  tous  les  trois  jours  avec  un  linge  sec. 

Trois  mois  après,  on  le  vend  aux  marchands  des  villes,  qui 
l’y  transportent  et  continiient  à le  frotter  avec  un  bouchon  de 
paille  jusqu’à  consommation  ou  expédition. 

j^a  malpropreté,  une  présure  mal  préparée  et  surabondante, 
du  sel  trop  impur,  une  pressée  incomplète  produite  et  par 
l’imperfection  des  moyens  cités  et  par  leur  excessif  volume  , 
leur  forme  irrégulière , sont  les  causes  directes  de  la  mauvaise 
qualité  des  fourmes. 

A mon  avis,  les  fromages  de  Parmesan,  qui  se  tirent  prin- 
cipalement des  environs  de  Lodi , ville  où  j’ai  resté  quel- 
ques jours , et  aux  environs  de  laquelle  j’ai , sans  succès , cher- 
ché à les  voir  fabriquer,  est  le  meilleur  de  l’Europe.  Lies 
vaches  qui  fournissent  le  lait  dont  il  est  le  produit  vivent  dans 
des  pâturages  abondans , mais  aquatiques.  Pendant  l’automne, 
époque  où  on  fait  les  fromages  qui  se  mettent  dans  le  com- 
merce , elles  mangent  principalement  la  repousse  du  riz. 

Il  faut  une  centaine  de  vaches  pour  obtenir  le  lait  nécess.iir* 
à la  fabrication  d’un  fromage  de  Parmesan  par  jour  , parce  que 
sur  ce  nombre  il  y en  a toujours  un  cinepième  ou  prêtes  à 
vêler,  ou  qui  viennent  de  vêler  , ou  qui  sont  malades.  L’une 
portant  l’autre , elles  donnent  trente-deux  pots  de  lait  d’envi- 
ron deux  livres  chacun.  On  réunit  la  traite  du  soir  à celle  du 
matin , comme  en  Suisse.  Les  fromages  faits  en  hiver  sont 
moins  pesahs  à raison  de  la  diminution  du  lait. 

La  traite  du  soir  est  écrémée , mais  celle  du  matin  l’est  ra- 
rement. Le  lait  chargé  de  crème  ne  peut  faire  des  fromages 
de  garde.  4 

Le  lait  se  met  dans  une  grande  chaudière  suspendue  à une 
potence,  où  on  le  fait  tiédir,  et  on  v introduit,  après  l’avoir 
éloigné  du  feu,  la  quantité  convenable  de  présure  et  de  sa- 
fran. Cela  fait,  la  chaudière  est  couverte.  Lorsque  le  caillé  est 
suffisamment  consolidé,  on  le  divise  avec  un  bâton  à neuf  che- 
villes en  croix,  on  le  remet  sur  le  feu  et  on  continue  à le  brasser 
avec  un  bâton  qui  n’a  que  que  quajtre  chevilles.  Ce  travail  dure 
un  quart  d’heure.  L’important  est  de  remarquer  l’instant  où 
les  grumeaux  ont  pris  de  la  consistauce , afin  de  retirer  le  feu. 
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La  chaudière  et  les  autres  instrumens  employés  à la  fabri- 
cation de  ce  fromage  sont  figurés  dans  le  Recueil  des  machines 
et  des  instrumens  d’agriculture  , publié  par  Lasteyrie. 

Arrivé  à ce  point , le  petit-lait  surabondant  est  extrait  d’a- 
bord par  la  décantation,  ensuite  par  le  moyen  d’un  linge  sur 
iequel  on  verse  le  fromage. 

On  retire  du  serai,  ici  appelé  mascarpa^  de  ce  petit-lait: 

Après  être  refroidi  ,^on  met  le  caillé  dans  une  forme  de  bois 
sans  fond , on  lui  superpose'une  rondelle  plus  petite  que  cette 
forme,  laquelle  on  charge  de  poids  très-considérables: 

Le  même  jour  ou  le  lendemain,  on  ôte  le  fromage  de  sa 
forme  et  on  le  porte  au  magasin,  où,  vingt-quatre  heures  après, 
on  le  sale.  Il  y reste  pendant  l’hiver  quinze  à vintit  jours , et 
pendant  l’été  douze  à quinze  jours.  Pendant  ce  temps  , il  se 
forme  une  croûte  sur  la  surface. 


A la  suite  de  ces  opérations , on  transporte  le  fromage  dans 
une  autre  pièce,  où  on  le  frotte  d’huile  de  loin  en  loin,  et  où 
on  le  retourne  tous  les  jours.  11  est  alors  livré  au  commerce. 

On  voit , par  ce  rapide  exposé , que  la  fabrication  de  ces  fro- 
mages est  presque  semblable  à celles  de  ceux  de  Gruyère , et  ce- 
pendant leur  apparence,  leur  saveur  , le«r  durée  sont  fort  dif- 
férentes. Je  suppose  que  leurs  avantages  sont  dus  à plus  da 
cuisson  et  à moins  de  petit-lait.  Leurs  rapports  avec  ceux  de 
Chester  sont  très-nombreux.  C’est  à Pavie,  à Lodi,  à Milan, 
que  j’ai  été  à portée  d’apprécier  toute  leur  supériorité;  car  oa 
en  mange  rarement  de  bons  à Paris. 

Ainsi  que  je  l’ai  annoncé , les  fromages  de  Chester  ressem- 
blent beaucoup  à ceux  du  Parmesan  ; leur  consistance  est 
à-peu-près  la  même , mais  ils  sont  un  peu  mpins  savoureux. 
Il  en  est  de  loo  livres,  et  ce  sont,  dit-on,  les  meilleurs.  Ceux 
qui  nous  arrivent  ont  la  forme  des  pommes  de  pin  et  leur 
diamètre  n’excède  pas  6 pouces.  Ils  se  gardent  plusieurs  an- 
nées. Leur  prix  est  très-élevé.  Ceux  qui  ont  été  fabriqués  en 
France  pour  remplacer  les  fromages  de  Hollande,  fromages 
dont  j’ai  parlé  plus  haq^,  avaient  une  partie  de  leurs  carac- 
tères. Il  suffit  donc  de  le  vouloir  pour  en  posséder  chez  nous. 
On  les  colore  avec  le  Roucou.  ( V^oyez  ce  mot.)  Le  fromage 
de  Stillon , dont  la  forme  est  carrée , est , dit-on , plus  estimé. 
Je  ne  le  connais  pas.  Ceux  de  Huntington,  Rutland  et  Nor- 
thampton  s’en  rapprochent  encore. 

Dans  les  comtés  de  Norfolck  et  de  Glocesler,  on  lave  le  caillé 
avec  de  l’eau  chaude,  souvent  renouvelée,  pour  enlever  tout 
le  petit-lait  qui  y reste.  Moins  ce  caillé  a deconsistance,  et  plus 
il  faut  que  l’eau  soit  chaude  ; elle  est  quelquefois  bouillaute. 
Par  son  moyen , on  corrige  ce  que  le  caillé  a de  défectueux. 

« C’est  sur  cet  emploi  de  l’eau  chaude  que  je  voudrais  que 
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les  cultivateurs  français  portassent  leur  attention;  car  je  sulat 
persuadé , je  ne  puis  trop  le  répéter , que  c’est  le  petit-lait  qui 
enn)êche  le  fromage  de  se  conserver. 

Dans  le  comté  de  Glocester,  on  Ifotte  le  parquet  des  maga- 
sins à fromages  avec  des  tiges  de  fèves  de  marais  ou  de  pom- 
mes de  terre , afin  d’accélérer  le  persillement  des  fromages. 
Je'  ne  conçois  pas  bien  l’influence  que  la  portion  de  mucilage 
que  cette  opération  laisse  sur  le  pasquet  peut  avoir  sur  le  per- 
sillement. 

M’étendre  plus  au  long  sur  la  fabrication  des  fromages  de 
lait  de  vache  me  serait  sans  doute  très-facile  , car , je  le  répète, 
l’énumération  seule  de  leurs  espèces  remplirait  plusieurs  pages; 
mais  d’un  côté  je  ne  suis  pas  assez  instruit  du  mode  de  leur  fa- 
brication , de  l’autre  je  ne  ferais  probablement , à quelques 
circonstances  près , peu  importantes  ou  faciles  à suppléer , que 
répéter  ce  que  je  viens  de  dire.  Je  passe  donc  aux  détails  des 
fromages  formés  avec  le  mélange  des  caillés  de  lait  de  vache 
avec  du  caillé  de  lait  de  brebis  et  de  chèvre , et  à ceux  fabri- 
qués avec  du  lait  de  brebis  et  de  lait  de  chèvre 'seulement. 

Déjà  Olivier  de  Serres  avait  annoncé  que  la  réunion  de 
plusieurs  sortes  de  laits  améliorait  la  qualité  des  fromages  , 
ce  que  la  supériorité  do  ceux  de  Sassenage  prouve  incontesta- 
blement. 

Pour  fabriquer  cette  sorte  de  fromage , on  mêle , avec  des 
proportions  variables,  mais  où  cependant  le  premier  domine 
toujours  , du  lait  de  vache , de  brebis  et  de  chèvre  dans  un 
chaudron  bien  propre , qu’on  met  sur  le  feu  et  qu’on  en  relire 
lorsqu’il  y a commencement  d’ébullition.  Le  lendemain,  on 
écréme  et  on  remet  le  lait  chaud  dans  la  même  proportion 
que  la  crème  , puis  on  ajoute  de  la  présure  ; on  remue  jusqu’à 
ce  que  le  lait  se  caille,  et  lorsqu’il  est  caillé  on  décante  le 
petit-lait.  Le  caillé  se  met  ensuite  doits  des  formes  percées  de 
trous  pour  que  le  reste  du  petit-lait  puisse  s’écouler;  trois  heures 
après , on  renverse  le  fromage  dans  une  autre  forme  , et  on  ré- 
pète cette  opération  pendant  trois  jours. 

Lorsque  le  fromage  a acquis  assez  de  solidité , on  le  sau- 
poudre Je  sel  fin  sur  toutes  ses  surfaces , et  lorsqu’il  en  est 
complètement  imprégné  on  le  pose  sur  des  planches  bien 
propres , ayant  grand  soin  de  le  retourner  soir  et  matin  et  de 
ne  le  remettre  jamais  de  suite  dans  la  même  place.  Cette  opé- 
ration se  répète  tant  qu’il  n’est  pas  bien  sec  et  qu’il  n’a  pas 
pris  une  couleur  rouge  ; après  quoi,  on  le  place  sur  de  la  paille 
étendue  par  terre  et  on  continue  à le  retourner  tous  les  jours. 
S’il  était  trop  sec , c’est  qu’il  aurait  été  trop  écrémé , et  alors 
il  faudrait  l’envelopper  de  foin  mouillé,  ou  le  descendre  dans 
une  cave  humide  < 
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Le  lait  de  brebis,  comme  on  le  sait  de  toute  ancienneté  , 
■est  plus  riche  en  parties  caseuses  que  le  lait  de  vache  , et  si  on 
ne  l’utilise  pas  par-tout  pour  faire  du  fromage , c’est  à cause 
de  la  petite  quantité  qu’en  donne  chaque  béte  et  des  difhcultés 
de  sa  traite. 


Je  cite  les  fromages  des  environs  de  Montpellier  appelés 
vROMAOEONs  et  ceux  de  Roquefort  comme  exemples  de  fabri- 
cation des  fromages  de  lait  de  brebis. 

Aux  environs  de  Montpellier  donc  , lorsque  les  agneaux 
commencent  à manger  on  les  sépare  de  leurs  mères  pour  ne  les 
leur  rendre  que  le  lendemain , vers  midi,  après  qu’elles  ont  été 
traites  au  retour  du  pâturage.  Leur  lait  est  passé  et  mis  dans 
de  grands  pots  de  grès , où  on  lui  donne  la  quantité  de  pré- 
sure nécessaire , pots  qui  se  déposent  dans  un  lieu  chaud  lors- 
que l’air  est  froid  et  dans  un  lieu  frais  lorsqu’il  est  chaud. 

Dès  que  le  lait  est  caillé,  il  se  brise  soit  avec  une  cuiller  per- 
cée de  trous  , soit  avec  la  main , et  U est  mis  dans  des  éclisses 
ou  dans  des  moules  percés  de  trous , dont  le  diamètre  est  de 
6 pouces  et  la  hauteur  d’un  pouce,  pour  qu’il  s’égoutte.  Au 
bout  de  quelques  heures,  on  retourne  le  fromage  ; lorsqu’il  a 
acquis  assez  de  consistance  on  l’ôte  de  l’éclisse  ou  du  moula 
et  on  le  dépose  sur  la  paille , puis  on  le  sale  des  deux  côtés  : 
chaque  jour  il  se  retourne. 

11  est  des  personnes  qui  le  préfèrent  frais,  c’est-à-dire  de 
cinq  ou  six  jours  ; d’autres  l’estiment  mieux  lorsqu’il  est  passé, 
lin  troupeau  de  quatre  cents  brebis  en  donne  six  à sept  dou- 
zaines par  jour , jusqu’au  commencement  de  juin  qu’on  les 
envoie  à la  montagne  etqu’on  cesse  par  conséquent  de  les  traire. 

Les  brebis  qui  fournisssent  le  lait  dont  se  fait  le  fromage  de 
Roquefort  passent  toute  l’année  sur  la  montagne,  et  on  leur 
donne  fréquemment  du  sel.  Le  pâturage  le  plus  renommé  de 
cette  montagne  s’appelle  le  Lazart. 

Depuis  mai  jusqu’en  juillet , chaque  brebis  donne  environ 
■trois  quarts  de  livre  de  lait  en  deux  traites , et  c’est  le  temps 
du  meilleur  produit;  cependant  on  fait  des  fromages  jusqu’à 
la  fin  de  septembre. 

Immédiatement  après  la  traite , le  lait  est  passé  à travers  une 
étamine , mis  dans  un  chaudron  et  mélangé  avec  la  quantité  de 
présure  nécessaire. 

La  présure  provient  de  l’estomac  d’un  chevreau  de  quelques 
jours.  On  en  fait  de  la  nouvelle  tous  les  quinze  jours , en  met- 
tant infuser  une  portion  d’estomac  dans  de  l’eau  fraîche  ou 
dans  du  petit-lait. 

Lorsque  le  lait  est  caillé , une  femme  plonge  la  main  dans 
le  chaudron , tourne  et  retourne  ce  caillé  dans  tous  les  sens  ^ 
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puis  elle  le  comprime  et  repousse  vers  le  fond  pour  en  former 
un  pain  rond.  Le  petit-lait  est  décanté  ensuite  et  le  pain  coupé 
en  morceaux,  puis  porté  dans  une  forme  placée  sous  une  espèce 
de  pressoir. 

La  forme  est  une  cuvette  de  chêne  de  8 à lO  pouces  de  dia- 
mètre sur  6 à 8 de  hauteur,  terme  moyen.  £lle  est  percée  de 
trous. 

Le  fromage  se  pétrit  de  nouveau  dans  cette  forme  et  on  l’em- 
plit au-delà  de  ses  bords  ; puis , après  l’avoir  comprimé  autant 
que  possible  , on  le  met  sous  la  presse  ou  sous  une  planche 
chargée  d’une  pierre  du  poids  au  moins  de  5o  livres.  Il  y reste 
environ  douze  heures,  pendant  lesquelles  on  le  retourne  d’heure 
en  heure. 

Le  petit-lait  ayant  cessé  de  couler,  on  retire  le  fromage  de 
la  forme,  on  l’enveloppe  d’un  linge,  et  on  le  porte  dans  une 
chambre  où  on  le  fait  sécher  sur  des  planches.  Pour  l’empêcher 
de  se  gercer,  on  le  sangle  avec  une  grosse  toile.  Là  on  le  re- 
tourne au  moins  deux  fois  par  jour,  on  frotte  et  même  on 
change  les  planches  qui  lui  servent  de  support.  11  n’est  bien 
sec  qu’après  tpiinze  jours. 

Dès  que  les  fromages  sont  secs,  on  les  porte  dans  les  caves, 
on  les  y sale,  chaque  côté  l’un  après  l’autre,  à vingt-quatre 
heures  de  distance,  avec  du  sel  très-fin.  Au  bout  de  deux  jours, 
on  les  frotte  avec  un  gros  linge  ÿ plus  tard  on  les  ratisse  avec 
un  couteau.  Les  raclures  servent  à compo.ser  un  fromage  en 
forme  de  boule  , qu’on  appelle  rhubarbe , lequel  se  consomme 
dans  le  pays. 

Ces  opérations  terminées,  on  met  huit  à dix  fromages  en 
pile  et  on  les  y laisse  quinze  jours.  Au  bout  de  ce  tfemps,  ils 
«e  couvrent  de  moisissure  longue  d’un  demi-pied  ( ce  qui  me 
paraît  fort),  qu’on  racle , puis  on  les  met  sur  des  tablettes.  On 
renouvelle , pendant  deux  mois,  tous  les  quinze  jours  et  même 
plus  souvent,  l’enlèvement  de  la  moisissure , qui,  de  blanche 
qu’ede  était  d’abord  , devient  successivement  verdâtre  et  rou- 
geâtre. C’est  dans  ce  dernier  état  qu’ils'sont  mis  dans  le  com- 
merce. 

Les  manipulations  précédentes  et  sur-tout  les  raclures  di- 
minuent tellement  les  fromages  de  Roquefort , que  loo  livres 
de  lait  ne  donnent  que  ao  livres  de  fromage  dans  le  cas  de  l’ex- 
portation. 

On  estime  beaucoup  les  fromages  de  Roquefort  à Paris,  Aussi 
e’y  soutien nent-ils  toujours  fort  cher. 

Le  petit-lait  rendu  par  ces  fromages  est  remis  sur  le  feu  pour 
en  retirer  celui  qu’on  appelle  de  recuite  , lequel  diffère  du 
SERAI  par  le  goût , comme  on  peut  bien  le  croire*  On  ne  Iq 
•ale  pas. 
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Lorsque  , dans  l’arrière-saison  , les  brebis  ne  donnent  plus 
assez  de  lait,  on  fabrique  des  fromages  plus  petits,  ou  on  re- 
cuit , après  avoir  fait  bouillir  les  premières  traites  de  plusieurs 
jours.  Ces  fromages  sont  inférieurs  à ceux  de  la  bonne  saisoi}. 

Je  dois  dire  quelque  chose  des  caves  de  ce  village,  auxquelles 
on  attribue  l’excellence  des  fromages  qui  s’y  fabriquent. 

Au  midi  de  Koquefort  se  trouve  un  vallon  en  cul-de-sac  , 1 

entouré  d’une  ceinture  de  rochers  coupés  à pic , dans  lesquels 
sont  pratiquées  les  caves  , au-devant  de  chacune  desquelles  il 
y a une  bâtisse  pour  la  porte , qui  esf  tantôt  au  levant , tantôt 
au  couchant , tantôt  au  nord , mais  qui  ne  reçoit  cependant 
les  rayons  du  soleil  que  pendant  quelques  heures  des  plus  longs 
jours  de  l’été. 

Ces  caves  varient  en  capacité  et  ont  toutes  trois  parties  ; le 
rez-de-chaussée  ; le  souterrain , qui  est  plus  bas  ; et  V étage ^ qui 
est  plus  élevé.  Toutes  ces  pièces  ont  environ  8 pieds  de  hau- 
teur moyenne,  et  sont  garnies  de  planches  contre  leurs  parois. 

A dift'érens  endroits  du  rocher,  se  trouvent  des  fentes  d’où 
sort  un  vent  froid  assez  fort  pour  ne  pas  permettre  d’en  appro- 
cher de  3 pieds  une  chandelle  allumée  sans  qu’elle  s’éteigne. 

C’est  à la  température  de  ce  vent  qu’on  attribue , probablement 
avec  raison , les  propriétés  qu’ont  les  caves  d’afhner  parfaite- 
ment les  fromages  qu’on  y dépose.  On  fait  d’ailleurs,  parmi  les 
propriétaires , une  différence  entre  une  cave  et  une  autre  , et 
il  y a lieu  de  croire  que  ce  sont  les  plus  froides  qui  sont  les 
meilleures.  La  différence  de  leur  température,  comparée  à celle 
de  l’air , a paru  être  de  7 à 9 degrés  en  moins. 

Une  circonstance  telle  que  celle  offerte  par  ces  caves  est 
sans  doute  rare  ; mais  on  peut  la  suppléer  en  faisant  souffler 
un  courant  d’eau  comme  dans  les  forges  à la  catalane. 

On  fait,  dans  les  environs  de  Roquefort,  d’après  les  mêmes 
procédés , des  fromages  qui  en  diffèrent  peu  en  qualité  , et  qui 
se  vendent  sous  leur  nom. 

11  se  fabrique  à Lucardo,  eu  Italie,  tm  fromage  de  lait  de 
brebis  qui  jouit  d’une  grande  estime  dans  les  contrées  voisines. 

Les  brebis  y sont  nourries  à l’herbe  verte  pendant  tout 
l’hiver  , à l’effet  de  quoi  on  sème  pour  elles  des  prairies  tem- 
poraires , et  en  outre  on  leur  donne  abondamment  une  bois- 
son dans  laquelle  se  délaie  du  sOu,  de  la  farine  de  graine  de 
lin  , de  fèves  , de  vesce , de  millet  ; aussi , quoique  petites  , 
elles  donnent  une  livre  de  lait  par  jour. 

Un  fromage  de  10  livres  consomme  ao  livres  de  lait,  qu’on 
fait  cailler  avec  des  fleurs  de  chardon. 

Le  caillé  se  pétrit  pendant  deux  heures  au  moins  avec  les 
mains  et  se  dispose  en  cône,  puis  est  laissé  s’égoutter  pendant 
une  huitaine  de  jours , après  lesquels  on  le  presse  avec  trois 
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morceaux  de  bois  creusés , et  on  le  perce  d’un  grand  nombre 
de  trous , le  tout  pour  enlever  les  restes  du  petit-lait;  car  c’est 
de  sa  complète  extraction  que  dépend  la  bonté  du  fromage. 

Cette  opération  finie,  on  le  suspend  à la  cheminée  dans  une 
chausse  , et  on  l’y  laisse  pendant  vingt-quatre  heures , ayant 
soin  qu’il  ait  toujours  un  degré  de  chaleur  modéré  et  égal  , 
ensuite  dans  un  lieu  frais  pendant  trente  ou  quarante  jours. 

Les  fromages  de  chèvres  les  plus  renommés  en  France  sont 
ceux  du  mont  d’Or  près  Lyon.  J’ai  passé  quelque  temps  dans 
le  pays  et  j’en  ai  suivi  la  fabrication , ainsi  je  parlerai  avec  con- 
gaaissance  de  cause. 

Les  chèvres  du  mont  d’Or  sont  tenues  à la  bergerie  pendant  > 
presque  toute  l’année;  cependant  On  les  fait  promener  de  temps 
en  temps , en  les  tenant  en  laisse , le  long  des  chemins  et  sur 
les  terrains  vagues  Pendant  l’hiver,  on  les  nourrit  principale- 
ment de  feuilles  de  vigne,  conservées  dans  des  fosses  ou  dans 
des  tonneaux,  et  couvertes  d’eau.  V^oyez  Choucboitte. 

Assez  généralement  on  met  la  présure  dans  le  lait  lorsqu’il 
est  refroidi.  Dès  que  le  caillé  est  consolidé , on  le  place  dans 
des  formes  d’osier , jrondes , de  5 à G pouces  de  diamètre  sur  2 
de  hauteur,  et  garnies  d’un  linge,  au  moyen  d’une  large  cuiller, 
ou  d’une  coquille  d’anodonte.  Loin  de  le  brouiller,  comme 
dans  la  plupart  des  procédés  précédemment  décrits , on  fait  les 
levées  les  plus  entières  que  possible  et  on  les  superpose  les  unes 
aux  autres  avec  précaution.  Lorsque  le  petit-lait  est  écoulé  suf- 
fisamment , on  ôte  le  fromage  de  la  forme  , on  le  pose  sur  de 
la  paille , et  on  le  sale  des  deux  côtés. 

Les  fromages  salés  se  changent  de  place  et  se  retournent 
tous  les  jours.  Le  point  essentiel  est  de  les  tenir  dans  un  lieu 
ni  trop  sec,  ni  trop  humide,  ni  trop  chaud,  ni  trop  froid.  On 
èn  mange  une  partie  cinq  à six  jours  après  la  fabrication.  Le 
reste  est  petit  à petit  amené  à la  dessiccation  complète  par  le 
même  artifice  , c’est-à-dire  en  les  retournant  et  les  changeant 
de  place  tous  les  jours.  Four  les  manger,  on  les  affine  en  les 
mettant  dans  un  linge  ou  du  foin  mouillé  vingt-quatre  heures 
à l’avance,  ou  en  les  trempant  dans  du  vin  blanc  et  les  plaçant 
entre  deux  assiettes. 

Dans  l’île  de  Céphalonie,  on  conserve  les  fromages  de  chèvre 
en  les  plongeant  dans  l’huile  d’olive.  Ce  moyen  pourrait  être 
Sippliqué  à tous  les  fromages  fabri(^ués  dans  le  midi. 

Le  fromage  de  Monténégro  est  lait  avec  du  lait  de  chèvre. 
On  le  met  entre  douze  éclisses,  qui  se  lient  par  leurs  extré- 
mités et  qui  représentent  par  conséquent  un  fuseau  fort  bombé. 
Lorsqu’on  veut  le  manger,  on  enlève  les  éclisses  alternative- 
ment et  on  fait  tourner  le  fromage  devant  un  feu  clair  jusqu’à 
fe  qu’il  commence  à couler, 


Digitized  by  Google 


F R O io5 

Ce  fromage  est  excellent  et  se  conserve  plus  d’un  an  dans 
toute  sa  bonté. 

Les  fromages  , comme  on  voit , offrent  des  variétés  sans 
nombre,  presque  toutes  ayant  des  avantages  et  des  inconvé- 
niens  qui  leur  sont  propres.  Ils  deviennent  un  aliinent  sain  et 
nourrissant  lorsqu’on  n’en  mange  pas  avec  excès.  Ceux  qui 
sont  forts  aident  puissamment  à la  digestion  et  excitent  à la 
boisson.  Il  est  fâcheux  que  l’habitude  de  les  faire  à pâte  sèche, 
c’est-à-dire  dans  le  genre  de  ceux  de  Hollande  et  de  Chester, 
ne  prédomine  pas , ou  que  le  peu  de  soin  qu’on  apporte  à la 
fabrication  de  ceux  à pâte  molle  , dans  la  majeure  partie  de  la 
France,  soit  la  cause  de  la  perte  d’une  si  grande  quantité  d’entre 
eux.  J’invite  donc  les  cultivateurs  désireux  d’amaliorer  leurs 
revenus  et  d’augmenter  la  fortune  publique  , à presser  davan- 
tage le  caillé  , même  à le  laver  à plusieurs  reprises  avec  de 
l’eau  tiède , pour  lui  enlever  les  dernières  portions  du  petit- 
lait  qu’il  recèle,  ensuite  à y mettre  un  peu  de  crème  ou  un 
peu  de  beurre  pour  l’engraisser. 

L’altération  des  fromages  se  termine  souvent  par  une  espèce 
d’ulcère  de  couleur  jaune , d’une  fétidité  différente  de  celle  du 
fromage  le  plus  fort , qui  commence  par  un  point  et  s’étend 
rapidement  en  rayonnant.  Dès  qu’on  s’aperçoit  de  cette  al- 
tération sur  un  d’eux , il  faut  l’enlever  en  coupant  dans  le 
vif;  car  il  paraît  qu’elle  est  contagieuse  pour  tous  les  fromages 
renfermés  dans  la  même  chambre. 

Plusieurs  insectes  ou  larves  d’insectes  vivent  aux  dépens  des 
fromages  et  en  accélèrent  considérablement  la  décomposition 
ou  en  diminuent  la  quantité  disponible  pour  la  nourriture. 

L’un  d’eux  est  le  ciron  du  fromage  {acarus  siro  , Lin.)  qui  , 
quelque  petit  qu’il  soit , puisqu’on  a de  la  peine  à le  voir , eu 
lait  perdis  immensément.  C’est  à ceux  qui  sont  à demi  secs 
qu’ils  s’attachent  de  préférence.  Tremper  ces  fromages  dans  du 
vinaigre,  les  exposer  dans  un  vase  pendant  quelques  instans  à 
la  vapeur  du  soufre,  m’ont  paru  les  meilleurs  moyens  pour  les 
faire  disparaître.  On  peut  diminuer  leur  nombre  en  les  bros- 
sant souvent  avec  une  vergette  un  peu  rude.  Si  les  fabricans 
lavaient  fréquemment  les  planches  de  leur  chambre  à fromages 
avec  de  l’eau  bouillante,  s’ils  en  recrépissaient  les  murs  tous 
les  ans  avec  de  l’eau  de  chaux  au  moment  où  il  n’y  a plus  de 
fromages,  les  générations  de  ces  insectes  seraient  plus  fréquem- 
ment interrompues  , et  par  conséquent  les  dommages  qu’ils 
causent  seraient  moindres. 

Les  autres  sont  les  larves  (vers)  dfes  mouches  douce,  com- 
mune et  STERCORAIRE,  et  sur-tout  de  la  mouche  de  ea pour- 
riture (nsusca frit^  Lin.),  laquelle  est  quelquefois  si  abon- 
dante dans  les  fromages  mous,  même  dans  ceux  de  Roquefort  ^ 
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qu'elles  les  rend,  en  très-pçu  de  jours,  enlièrement  impropres 
à la  nourriture.  Cette  dernière  larve  se  distingue  des  autres  en 
ce  que , quoique  dépour\'ue  de  pattes , elle  saute  arec  une 
très-grande  rapidité  à des  distances  considérables , relatÎTe- 
inent  à sa  grosseur.  Les  moyens  indiqués  contre  les  cirons  lui 
sont  applicables  d’après  les  résultats  de  mon  expérience,  f^oy. 
Mouche. 

Quelques  personnes  se  refusent  k manger  les  fromages  dans 
lesquels  il  se  trouve  des  vers , d’autres  les  recherchent  par  pré- 
férence. Ces  vers,  en  effet , en  exagèrent  beaucoup  la  saveur  en 
y versant  une  liqueur  qui  leur  est  propre. 

Enfouir  les  fromages  sous  un  tas  de  charbon  retarde  leur  dé- 
composition, et  même  , dit-on , affoiblit  leur  odeur  forte.. 

_ Que  de  choses  je  pourrais  encore  ajouter  sur  la  fabrication 
des  fromages.'  Mais  il  faut  m’arrêter.  (B). 

FROMAGEON,  nom  vulgaire  de  la  Mauve.  (B.) 

FROMAGER , Bombax,  Linn.  On  donne  ce  nom  à plusieurs 
.arbres  exotiques  formant  un  genre  de  la  monadelphie  polyan- 
drie et  de  la  famille  des  MAEVAcéEs  ; ils  croissent  en  Afrique  ^ 
et  dans  les  parties  chaudes  de  l’Asie  et  de  l’Amérique.  Plu- 
sieurs, tels  que  le  fromager  pyramidal  ou  mapou  de  Saint- 
Domingue^  nomiaarp^ram/ûfa/e,  s’élèvent  à une  hauteur  pro- 
digieuse et  acquièrent  une  grosseur  considérable.  Leur  écorce 
est  ou  lisse  et  molle , ou  armée  d’aigüillons;  leurs  feuilles  sont 
toujours  alternes  et  digitées , et  leurs  fleurs  disposées  en  fais- 
ceaux ou  en  grappes  , tantôt  aux  aisselles  des  feuilles , tantôt 
à l’extrémité  des  rameaux.  Les  fromagers  croissent  prompte- 
ment j leur  bois  est  en  général  fort  léger  : on  en  fait  des  pi- 
rogues , et  il  tient  quelquefois  lieu  de  liège  aux  pécheurs.  Ces 
arbres  sont  remarquables  par  la  grandeur  et  la  beauté  de  leiu'a 
fleurs,  et  par  la  singularité  de  leurs  fruits,  faits  en  cône  et 
remplis  de  semences  entourées  d’un  duvet  cotonneux.  Les  An- 
glais font  entrer  ce  duvet  dans  la  composition  de  leurs  cha- 
peaux ; il  peut  être  employé  à beaucoup  d’autres  usagjes.  On 
connaît  jusqu’à  présent  huit  espèces  de  fromagers  ; ils  se  mul- 
tiplient de  graines  et  de  boutures , et  viennent  facilement  par- 
tout. En  Europe,  on  ne  peut  les  avoir  qu’en  serre  chaude; 
quoiqu’on  ne  puisse  guère  espérer  de  les  y voir  fleurir,  ils  n’y 
produisent  pas  moins  un  effet  très-agréable , parce  que  leura 
feuilles  sont  différentes  de  celles  de  la  plupart  des  autrea 
plantes.  (D.)  • 

FROMENT.  Plante  annuelle  de  la  famille  des  graminées. 
C’est  la  plante  la  plus  utile , la  plante  par  excellence  , le  plus 
beau  présent  fait  à l’homme,  puisqu’elle  nourrit  une  très-grande 
partie  des  habitans  du  globe. 
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On  Be  sait  de  quel  pays  le  froment  est  originaire  ; des  voya- 
geurs l’ont  bien  trouvé  dans  quelques  endroits,  où  il  Iqur  a 
paru  croître  spontanément.  M.  Olivier , membre  de  l’Institut 
de  F rance,  eu  a vu  dans  les  plaines  incultes  de  la  Perse  j mais 
n’y  avait-il  jias  été  apporté  dans  des  temps  très-reculés,  ou  la 
nature  elle-même  l’avoit- elle  placé  dans  cette  contréedu  monde, 
d’où  il  s’ctait  répandu  ensuite?  Voilà  ce  qu’il  est  difficile  de 
dire.  Ce  qu’on  peut  assurer  , c’est  qu’on  le  multiplie  dans  tous 
les  pays  civilisés  ; c’est  qu’il  réussit  bien  sous  la  ligue , entre 
les  tropiques  et  jusqu’aux  approches  du  nord.  Les  rigueurs 
de  l’hiver  semblent  mvoriser  sa  croissance  j U prend  une  nou- 
velle vigueur  sous  la  neige  et  sous  la  glace. 

Pour  avoir  une  donnée  qui  dédommageât  en  quelque  sorte 
de  l’impossibilité  de  s’assurer  du  pays  où  le  froment  était  na- 
turel et  où  il  existait  comme  plante  sauvage , il  m’était  venu 
une  idée , que  j’ai  communiquée  à quelques  voyageurs.  J’avais 
entendu  dire  que  depuis  l’époque  où  le  petit  établissement  des 
Français  à Madagascar  avait  été  détruit , on  avait  aperçu 
dans  ses  environs  quelques  tiges  de  froment , issues  vraisem- 
blablement de  celui  qu’on  y avait  introduit.  11  me  semblait 
que  , si  quelque  homme  zélé  et  naviguant  dans  ces  parages, 
pouvait  approcher  de  ce  lieu , il  serait  à portée , dans  le  cas  où 
ce  serait  la  saison , de  recueillir  et  d’envoyer  en  France  des 
épis  de  ce  froment.  Né  sans  culture,  et  sa  renouvelant  de 
loi-même  pendant  un  temps  considérable  , il  pourrait  être 
regardé  comme  étant  rendu  à l’état  sauvage  j nous  le  compa- 
rerions avec  le  nôtre , et  nous  verrions  ce  que  l’un  aurait  perdu 
et  ce  que  l’autre  aurait  gagné.  Je  n’ai  pu  obtenir  encore  cette 
satisfaction  , que  m’aurait  procurée  sans  doute  M.  Michaux  , 
voyageur  botaniste,  plein  d’ardeur  et  d’activité,  si  la  mort 
n’eût  enlevé,  dans  cette  ile  même,  cet  homme  estimable  et 
bien  regretttjale. 

£u  1784,  lorsque  je  formai  le  projet  de  connaître  toutes  les 
plantes  économiques  qu’on  cultive  dans  chaque  contrée  non- 
seulement  de  la  France , mais  des  divers  états  de  l’Europe  , de  ■ 
l’Afrique,  de  l’Asie  et  de  l’Amérique,  pour  les  comparer,  au- 
tant qu’il  serait  possible , les  unes  avec  les  autres , j’en  fis  de- 
mander des  graines  en  France  par  les  médecins  correspondans 
de  la  Société  royale  de  médecine,  et,  dauns  les  autres  états, 
par  les  ambassadeurs  , les  consuls,  les  envoyés  et  par  les^  sa- 
vans  voyageurs.  Je  fus  à porfée  do  recevoir  des  iromens  de 
presque  tous  les  points  du  monde  ; je  les  semai  avec  soin  , plu- 
sieurs années  de  suite  , à Rambouillet  et  dans  un  canton  de  la 
Beauce  qui  en.est  à onze  lieues , et  dont  le  sol  n’est  pas  le 
même  que  celui  de  Rambouillet , et  j’en  distribuai  les  produits 
à beaucoup  de  personnes.  Je  fis  dessiner  tout  ce  qui  me  parut 
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offrir  (les  différences  : c’est  d’après  ce  travail  que  je  vais  donner 
ici  une  idée  des  espèces  et  des  variétés. 

Parmi  les  différentes  sortes  de  fromens  que  j’ai  cultivés,  le* 
uns  ont  la  paille  pleine  et  forte , les  autres  l’ont  creuse  et  grêle  j 
plusieurs  sont  sans  barbes  ou  arrêtes,  la  plupart  ont  des  barbes; 
il  y en  a dont  les  épis  ont  presque  la  forme  cylindrique  , 
d’autres  l’ont  presque  carrée.  On  en  volt  d’épais , on  en  volt 
d’aplatis  et  de  minces.  Les  barbes,  ainsi  que  les  balles,  sont 
ou  noires,  ou  blanches,  ou  rouges,  ou  violettes;  ces  parties 
tantôt  sont  lisses,  tantôt  velues.  Les  grains  n’ont  pas  non  plus 
la  même  couleur  et  la  même  forme  , ‘puisqu’il  y en  a de  blan- 
châtres , de  transparens  , de  jaunes  , de  ternes  , de  plus  ou 
moins  bombés , de  plus  ou  moins  gros , de  plus  ou  moins  allon- 
gés; quelques-uns  ont  des  taches,  ou  sont  ridés.  Toutes  ces 
différences  peuvent  servir  à établir  une  méthode  pour  distin- 
guer les  divers  fromens  ; mais , laissant  à part  toute  distinction 
botanique , je  réduirai  les  fromens  à deux  sortes  ; savoir , aux 
fromens  tendres  et  aux  fromens  durs.  Dans  les  premiers  , les 
grains  sont  flexibles  sous  la  dent  et  d’une  couleur  plus  ou 
moins  jaune;  leur  écorce  est  fine,  et  recouvre  une  farine  blanche 
et  abondante.  Ces  grains  résistent  au  froid  et  sont  cultivés , la 
dans  les  provinces  septentrionales  et  dans  le  nord  de 
le;  j’en  ai  reçu  de  la  Russie , de  la  Suède,  de  la  Pologne, 
de  la  Hollande , de  tous  les  états  d’Allemagne,  des  Pays-Bas, 
de  la  Suisse , de  Genève , du  cap  de  Bonne-Espérance  même 
et  du  Maryland  , parce  que  les  Hollandais  et  les  Anglais  les 
ont  portés  dans  leurs  colonies. 

Les  fromens , ou  blés  tendres , sont  sans  barbes  ou  avec  des 
barbes.  Parmi  les  blés  tendres  et  sans  barbes,  celui  qui  a les 
épis  blancs  presque  cylindriques , les  grains  jaunes  et  la  tige 
creuse , est  préféré  dans  les  meilleures  provinces  à blé  de  la 
France  , qui  toutes  sont  au  nord , telles  que  la  Flandre , l’Ar- 
tois , la  Picardie , la  Brie , la  Beauce  , le  pays  fertile  de  l’Ile- 
de-France,  appelé  la  France  (i). 

La  Flandre,  le  Calaisis,  le  Cambraisis,  le  Boulonnais  et  un 
canton  de  la  Normandie , m’ont  fait  passer  un  froment  à épis 
blancs  sans  barbes  et  à grains  blancs  arrondis , que  j’ai  trouvé 
aussi  dans  des  envois  de  Pologne  , do  Zélande , d’Angleterre , 
de  Limbourg  et  du  cap  de  Bonne-Espérance. 

J’ai  eu  du  p^s  d’Auge , en’ Normandie,  par  les  soins  de 
M.  le  marquis  Turgot,  et  de  Saint -Diez,  en  Lorraine,  un 
froment  sans  barbes , à épis  presque  cylindriques  et  veloutés  ; 


(i)  Je  conserve  les  noms  qu’avaient  Ici  diverses  parties  de  la  Frante 
lorsqw  j’ai  fait  ces  recherches. 
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il  m’a  aussi  été  apporté  de  Hollande , d’Angleterre  , de  la  Su- 
dernianie  , en  Suède  , du  Holstein  et  du  Mecklenbourg. 

La  vraie  touzelle  ^ espèce  de  froment  à épis  cylindriques  , 
sans  barbes  et  à grains  blancs,  allongés  , est  connue  en  Sicile  , 
à Gênes,  à Nice,  comme  en  France,  dans  la  Provence,  le 
Languedoc  et  le  comtat  d’Avignon.  11  ne  m’en  est  pas  venu 
du  Nord. 

Le  plus  cultivé  des  blés  tendres,  tant  en  France  que  chez 
l’étranger  , est  le  blé  à épis  blancs  et  à barbes  divergentes  , 
tige  creuse.  Il  est  répandu  par-tout,  mais  bien  plus  dans  le 
nord,  où  il  n’a  sans  doute  passé  que  par  les  importations, 
comme  les  blés  sans  barbes  ont  passé  dans  le  midi.  Les  blés 
durs  sont  les  blés  dominans  dans  les  pays  chauds;  s’il  s’y 
trouve  quelquefois  du  blé  tendre , c’est  l’espèce  dont  je  viens 
de  parler.  Parmi  nous  elle  est  plus  cultivée  en  mars  qu’en  au- 
tomne , parce  qu’elle  est  plus  sensible  au  froid  que  nos  blés 
sans  barbes. 

Après  ce  blé  barbu , il  y en  a un  autre  aussi  plus  connu  dans 
le  midi  de  la  France  et  de  l’Europe  que  dans  le  nord  ; c’est  ce- 
lui qui  a la  tige  pleine  , l’épi  rouge  et  les  barbes  rouges  con- 
vergentes ; ses  grains , comme  ceux  de  tous  les  blés  à paille 
pleine  , sont  gros , ternes , et  ont  une  peau  épaisse  qui , à la 
mouture  , donne  beaucoup  de  son  et  de  mauvaise  farine. 

Dans  les  blés  tendres  , il  y a des  variétés  qüi  ne  se  cultivent 
que  dans  peu  de  pays  , soit  parce  qu’il  y a peu  de  terrains  pro- 
pres à les  produire , soit  parce  qu’ils  ne  sont  pas  d’un  bon  rap- 
port. Le  blé  de  providence , le  blé  de  miracle  , le  blé  de  souris, 
un  petit  blé  sans  barbe , à épis  roux  et  carrés  ; sont  dans  ce 
dernier  cas. 

Quelques  provinces  ne  cultivent  qu’une  sorte  de  blé  , tandis 
que  d’autres  en  cultivent  jusqu’à  huit  sortes. 

Les  blés  durs  diffèrent  des  blés  tendres  , parce  que  leurs 
grains  sont  ternes  ou  transparens , et  durs  à casser  ; ils  n’offrent 
pas  un  aussi  grand  nombre  de  sous-variétés  que  les  blés  ten- 
dres. Inconnus  dans  le  nord  de  la  France  et  de  l’Europe , on 
les  voit  naître  dans  le  comtat  d’Avignon  , la  Provence  et  le 
Languedoc  , où  ils  ont  été  introduits  par  le  commerce  de  ces 
provinces  avec  l’Afrique  et  tout  le  Levant.  Ce  sont  des  blés 
durs  que  j’ai  reçus  d’Egypte,  de  Syrie,  d’Athènes,  de  Malte  , 
delà  Sardaigne,  de  la  Sicile,  de  diverses  parties  de  l’Italie, 
du  Piémont,  du  Portugal,  de  l’Espagne, etc. 

Des  blés  durs  qu»  j’ai  semés  pendant  tous  les  mois  de  l’hi- 
ver ont  gelé  presque  entièrement  ; les  mêmes  , semés  en  mars  , 
sont  bieu  venus  et  ont  fructifié.  Des  blés  tendres  envoyés  des 
pays  où  on  cultive  les  blés  durs , c’est-à-dire  des  pays  chauds , 
n’ont  pas  souffert  des  rigueurs  de  l’iûver.  11  me  semble  qu’on 
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pent  en  donner  cette  raison  : c’est  que  ceux-ci,  originaires  de* 
pays  froids  ou  tempérés  , en  y repassant , ont  retrouré  pour 
ainsi  dire  leur  climat  natal,  tandis  que  les  autres  surivaient 
dans  un  climat  étranger  qui  leur  était  contraire. 

11  serait  important  de  savoir  si  les  blés  durs,  introduits  en 
France  depuis  un  grand  nombre  d’années,  y produisent  autant 
que  des  blés  tendres  qui  n’ont  point  sorti  du  pays;  et  si  des 
blés  tendres  de  France  exportés  dans  des  climats  chauds  après 
un  grand  laps  de  temps  égaleraient  en  produit  les  blés  durs 
de  ces  climats.  Ces  transports  et  ces  essais  multipliés  et  suivis 
apprendraient  peut-être  d’où  chaque  sorte  de  blé  est  origi- 
naire, parce  qu’il  y a lieu  de  croire  que  c’est  du  pays  où  elle 
produirait  le  plus. 

De  ces  observations  générales , je  passe  à la  description  de 
celles  des  variétés  et  sous-variétés  de  fromens  que  j’ai  le  plus 
étudiées.  Il  y en  a sans  doute  un  plus  grand  nombre  ; mais  les 
unes  me  sont  inconnues,  les  autres  n’onrent  pas  des  différence* 
assez  sensibles  pour  être  bien  caractérisées. 

Je  me  bornerai  donc  à un  petit  nombre. 

N°.  1.  Froment  sans  barbes;  à balles  blanches  peu  serrées; 
grains  jaunes,  moyens;  tige  creuse. 

Ce  froment  est  celui  qu’on  sème  dans  les  parties  les  mieux 
cultivées  de  la  France , où  la  terre  n’est  pas  compacte  et  où  elle 
a peu  de  fond. 

K°.  2.  Froment  sans  barbes  ; à balles  rousses  et  peu  serrées  ; 
grains  jaunes , moyens  ; tige  creuse. 

On  croit  que  ce  froment  n’est  qu’une  sous-variété  du  pre- 
mier. Les  grains  en  sont  plus  gros  et  d’un  jaune  plus  roux;  il 
se  cultive  dans  les  mêmes  cantons.  On  préfère  ce  blé  dans  les 
pays  où  le  temps  de  la  moisson  est  souvent  pluvieux,  parce  que, 
germant  plus  difficilement , il  est  moins  sujet  à s’altérer  quand 
les  tiges  sont  en  javelles  et  étendues  sur  les  champs.  On  con- 
naît encore  une  sous-variété  de  ce  froment , qui  n’en  diiTère  que 
parce  que  les  grains  sont  blancs. 

Cette  sous-variété  est  celle  qui  m’a  paru  capable  de  donner 
le  meilleur  pain  et  le  plus  de  farine  ; le  grain  n’a  presque  pas 
d’écorce  et  la  farine  est  très-douce , très-fine  et  très-blanche. 
C’est  moi  qui  l’ai  introduit  à Rambouillet , où  il  n’était  pas 
connu.  Quelques  personnes  lui  donnent  le  nom  de  blé  de  Ram~ 
bouillet. 

Je  l’y  avais  bien  multiplié  pour  le  répandre  ; au  commen- 
cement de  la  révolution  j’ai  été  forcé  de  me  défaire  de  presque 
tout  ce  que  j’en  avais  récolté.  Je  l’avois  reçu  de  l’Angleterre; 
il  contient  beaucoup  de  parties  glutineuses. 

IS'°.  3.  Froment  sans  barbes;  à balles  blanches,  peu  serrées) 
petits  grains  blancs , ronds  ; tige  creuse. 
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Ce  froment  a beaucoup  de  rapports  avec  le  numéro  premier; 
sa  paille  et  ses  balles  sont  un  peu  plus  blanches  et  ses  grains 
blancs.  On  le  cultive  dans  le  nord  de  la  France , et  même  dans 
le  midi. 

C’est  sa  paille  qu’on  peut  employer  avec  le  plus  d’avantage 
pour  remplacer  celle  du  froment  de  Florence  dans  la  fabri- 
cation des  chapeaux  dits  d’Italie. 

On  a cru , en  Angleterre , avoir  fait  une  découverte  quand  , 
pour  la  première  fois , en  1 798 , ce  froment  a été  trouvé  dans 
une  baie,  ce  qui  l’a  fait  nommer  hegde-^heat,  blé  de  haie. 
En  ayant  fait  venir  d’Angleterre , j’ai  reconnu  que  c’était  cette 
variété  cultivée  dans  diverses  parties  de  la  France  depuis  long- 
temps, et  notamment  aux  environs  de  Dunkerque,  sous  le  nom 
de  blé  de  premère  qualité;  près  de  Lille,  sous  celui  de  blanc- 
zée  ; près  de'^^lais , sous  celui  de  blé  blanc , etc. 

N“.  4"  Froment  sans  barbes;  à épi  roux  et  carré;  grains 
petits;  tige  creuse. 

On  le  cultive  à Phalsbourg  en  Alsace.  Ce  n’est  qu’au  prin- 
temps qu’on  le  sème  ordinairement  ; cependant  il  a été  semé 
par  moi  en  automne  pendant  plusieurs  années.  Sa  sous-variété 
a l’épi  blanchâtre. 

N“.  5.  Froment  sans  barbes;  à épi  roux;  grain  de  grosseur 
moyenne  ; tige  creuse  et  grêle. 

Ce  froment  se  cultive  aussi  à Phalsbourg , toujours  mêlé  avec 
le  précédent.  On  l’y  sème  au  printemps  ; mais  il  a été  semé  seul 
et  en  automne  pendant  deux  ans , par  moi , avec  succès.  Il 
pourrait  bien  être  le  même  que  le  n°.  2.  Sa  sous-variété  a les 
épis  blancs , et  ressemble  beaucoup  au  n”.  1 . 

N".  6.  Froment  sans  barbes;  à épi  blanc  ; grains  blancs;  longs 
et  un  peu  transparens;  tige  creuse;  calices  rares  et  écartés. 

Ce  froment  se  cultive  dans  les  provinces  du  midi  de  la  France 
sous  le  nom  de  touzelld,  c’est  sur- tout  dans  le  département  des 
Bouches-du-Rhône,  aux  environs  d’Arles;  on  fait  grand  cas 
de  cette  sorte  de  froment,  qui  est  toujours  plus  cher  que  celui 
des  pays  environnans;  il  diffère  dun®.  3,  parce  que  les  grains 
sont  un  peu  plus  longs  et  presque  transparens. 

N°,  7.  Froment  sans  baroes;  à épi  vem  et  grisâtre;  grains 
moyens;  tige  creuse.  Sa  sous-variété  a les  épis  roux. 

Ce  froment  se  cultive  en  Normandie  dans  le  pays  d’Ange  ^ 
à Boulogne-sur-Mer.  11  vient  de  la  Suède. 

8.  Froment  sans  barbes  ; à épi  roux  doré  ; grains 
moyens  ; tige  creuse. 

Un  lui  donne  particulièrement  le  nom  de  blé  Lammas , qui, 
en  Angleterre , d’où  il  est  venu  en  France , veut  dire  blé  de 
saint  Pierre  (saint  Piorre-ès-Liens) , dont  la  fête  a lieu  au 
premier  août , époque  de  la  maturité  de  ce  grain  ; on  l’y  appelle 
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axLBs\.blé  rouge.  Depuis  quelque  temps,  on  le  cultive  en  France, 
aur-tout  dans  le  département  du  Calvados , où  il  est  connu 
sous  les  dénominations  de  blé  anglais  y blé  rouge,  chicot  rouge. 
L’hiver  de  1819  à 1820  ayant  fait  périr  beaucoup  de  grains  sur 
pied,  on  a remarqué  qu’une  variété  rouge  de  froment,  in- 
troduite depuis  peu  dans  la  Brie , avait  beaucoup  plus  souffert 
que  les  autres,  et  je  m’en  suis  convaincu  moi-méme;  je  soup- 
çonne que  ce  pourrait  bien  être  le  blé  Lammas.  Cela  est  d’au- 
tant plus  probable,  qu’une  variété  à épi  rouge,  cultivée  an- 
ciennement dans  le  pays,  a bien  moins  perdu.  C’est  une  chose 
fâcheuse , car  ce  blé  produisait  beaucoup  de  grains  ; au  reste , 
toutes  les  années  ne  se  ressemblent  pas,  et  peut-être  s’accli- 
matera-t-il. 

N“.  9.  Froment  barbu  ; à épi  blanc , large , à j^arbes  blanches 
divergentes  ; grains  moyens  ; tige  creuse  j calices  peu  serrés. 

Ce  froment  se  cultive  dans  presque  toutes  les  parties  de  la 
France.  Tantôt  il  est  lisse,  tantôt  il  est  velu. 

N".  10.  Froment  barbu;  à épi  roux,  large,  et  à barbes  rousses 
divergentes;  grains  moyens;  tige  creuse  et  balles  peu  serrées. 

Ce  froment  est  ou  velu  ou  lisse. 

K”.  1 1 . Ffoment  barbu  ; à balles  et  barbes  violettes , velues 
et  droites  ; grains  gros  et  longs  ; tige  pleine. 

Ce  froment  se  cultive  depuis  long-temps  dans  les  environs 
de  Nice , d’où  il  a passé  dans  le  Piémont , où  on  l’appelle 
grano  nero.  Une  partie  de  ses  barbes  tombe  à la  maturité.  Il 
a l’avantage  d’être  hâtif  et  d’avoir  une  végétation  rapide. 

N“.  12.  Froment  barbu;  à épi  étroit,'  vehi  et  gris;  barbes 
grises  ou  noires;  grains  gros  et  bombés;  tachés  de  noir  sur  le 
germe  ; tige  pleine  et  balles  serrées. 

Ce  froment,  qu’on  pourrait  peut-être  appeler  blé  de  souris, 
se  cultive  particulièrement  dans  la  vallée  d’Anjou , toujours 
mêlé  avec  le  suivant.  11  ne  vient  que  dans  les  terres  qui  ont 
beaucoup  de  fond.  Quel(mefois  ses  barbes  tombent  au  moment 
de  la  parfaite  matirrité.  Sa  sous-variété  est  blanche,  une  autre 
est  rouge. 

N".  i3.  Froment  barbu;  à épi  rouge  non  velu  ; un  peu  étroit, 
barbes  rouges;  gros-grains;  tige  pleine.  ^ 

On  le  cultive  dans  la  vallée  d’Anjou  mêlé  avec  le  précédent  : 
on  le  cultive  seul  dans  beaucoup  d’endroits  de  la  France.  Quel- 
quefois ses  balles  sont  couvertes  d’une  espèce  de  fleur  blanchâ- 
tre , semblable  à celle  qu’on  trouve  sur  certains  fruits  et  sur- 
tout sur  les  prunes.  Souvent  les  barbes  de  ce  froment  tombent 
toutes  au  moment  de  la  maturité. 

J’ai  eu  , de  Genève  , sa  sous-variété  blanche  sous  le  nom  de 
blé  nonette.  11  en  est  encore  une  violette,  une  rousse,  une  ve- 
loutée et  une  à barbes  noires.  t 
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N“.  }4-  Froment  barbu;  à épi  blanc  carré;  barbes  noires; 
gros  grains  blancs  bombés;  tige  à demi  creuse. 

Ce  froment  se  cultive  dans  le  Comtat  d’Avignon.  Les  barbes 
ne  sont  pas  noires  dans  toute  leur  longueur;  quelquefois  leur 
extrémité  est  blanche.  11  perd  aussi  ses  barbes. 

N°.  1 5.  Froment  barbu  , à épi  blanc  étroit;  barbes  noires; 
grains  ternes  et  longs  ; tige  grêl  j et  pleine.  Je  le  soupçonne 
une  sous-variété  du  précédent;  peut-être  est-ce  le  même.  On 
le  cultive  dans  le  Comtat  d’Avignon. 

Ce  froment  a une  sous- variété  dont  les  épis  sont  roux. 

N°,  i6.  Froment  barbu;  à épi  blanc,  long,  carré;  barbes 
btanchea;  gros  graips;  couleur  ordinaire;  tige  pleine. 

Ce  froment  se  cultive  dans  différens  pays.  C’est  le  blé  de 

ftrovidcnce.  Il  donne  beaucoup  de  grains.  Il  convient  dans 
es  terres  qui  ont  du  fond;  Hyest  d’un  grand  produit.  Ses  barbes 
tombent  au  moment  de  la  maturité. 

N“.  17.  Fromentbarbu;  àéplrouge,  carré,  long;  grqs  grains; 
tige  pleine.  Il  est  parvenu  en  France  par  l’Allemagne.  Ce 
froment,  vers  la  maturité,  perd  toutes  ses  barbes.  Il  a une  va- 
riété pu  sous- variété  couverte  d’une  espèce  d’efllorescence 
blanchâtre. 

K®.  18.  Froment  barbu;  â épi  roux,  velu,  court,  carré; 
barbes  rousses;  gros  grains  ternes  et  bombés;  tige  pleine. 

' Il  se  cultive  à Lavaur  dans  la  Gascogne  sous  le  nom  de  blé 
pétaniel.  Au  moment  de  la  maturité,  il  perd  ses  barbes. 

N®.  ,9.  Froment  barbu;  à épi  blanc,  vèlu,  presque  carré  : 
barbes  blanches;  grains  gros  et  bombés;  tige  pleine. 

On  le  cultive  dans  le  Comtat  d’Avignon.  Il  paraît  être  une 
sôus-variété  du  précédent  ; mais  cela  n’est  pas  certain.  C’est 
peut-être  celle  du  n®.  10. 

N®.  20.  Froment  barbu  ; à épis  groupé/*  sur  le  même  pied  ; 
roux,  velu;  barbes  rousses;  grains  blanchâtres,  très-gros, tige 
pleine. 

Ce  froment , qui  s’appelle  blé  de  miracle^  blé  de  Smyrne , ne 
se  sème  que  par  curiosité  dans  beaucoup  de  pays,  et  par  consé- 
<}uent  en  petite  quantité.  On  croit  qu’il  se  cultive  en  grand  dans 
les  environs  de  Grenoble  en  Dauphiné.  Ce  froment  me  paraî- 
trait devoir  constituer  une  e.spèce.  Il  y a des  variétés  et  sous- 
vtrriétcs  qui  en  diffèrent  par  la  couleur  plus  ou  moins  rousse  et 
queltmefois  blanchâtre  des  épis.  Tel  est  un  blé  apporté  d’Egypte 
lors  du  retour  des  troupes  françaises.  Il  y en  aune  variété  qui 
n’est  2>as  velue. 

N®.  2 1 . Froment  barbu  ; à épi  rouge  ; balles  et  barbes  rouges 
rajmrocliées  et  serrées  ; à gros  grains  ternes. 

Ce  froment  se  cultive  dans  le  Comtat  d’Avignon.  11  diffère 
du  n°.  1 1 , parce  que  ses  épis  sont  moins  longs  , ses  barbes  et 
To.vie  vu,  8 
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ses  balles  plus  rapprochées  ; quelquefois  ses  balles  sont  aussi 
couvertes  de  cette  espèce  de  fleurs  qu’on  voit  sur  certains  fruits 
«t  sur-tout  sur  les  prunes.  Il  parait  avoir  une  variété  blanche 
3l  barbes  noires. 

N°.  22.  Froment  barbu  ; à épi  blanc;  barbes  blanches;  balles 
très-longues , grains  longs , tige  creuse.  On  lui  a donné  le  nom 
de  blé  de  Pologne.  Je  le  crois  une  espèce. 

N°.  23.  Froment  barbu;  à barbes  droites;  à épi  aplati  et 
épais  ; grains  longs  et  durs  ; tige  pleine.  11  est  originaire  d’A- 
frique , d’où  il  a passé  dans  le  midi. 

N°.  24-  Froment  à épi  très-blanc  ; barbes  lisses,  étroites;  tige 
pleine  ; grains  gros. 

Ce  froment  de  Catalogne  et  des  lies  Baléares  a passé  dans 
le  Roussillon.  On  l’appelle  blat  ou  blé  du  Coure  y c’est-à-dire 
blé  de  cuisson , parce  qu’on  le  prépare  et  on  le  mange  comme 
le  riz.  Toute  sa  paille  est  extrêmement  courte. 

N®.  25.  Froment  à épis  blancs,  barbus;  grains  petits,  jau- 
nes; tige  creuse. 

Ce  grain  est  plus  hâtif  que  les  autres , si  on  le  sème  en  même 
temps  ; on  peut , pour  le  semer,  attendre  le  mois  de  mai , aussi 
lui  donne-t-on  le  nom  de  blé  de  maii  il  est  cultivé  en  Belgi- 
que depuis  quelque  tempsj  on  prétend  que  c’est  un  soldat  belge 
qui  l’a  apporté  d’Egypte.  Ce  qu’il  y a de  certain , c’est  que, 
semé  tard , il  vient  encore  à maturité.  11  a le  grand  avantage 
d’étre  substitué  au  blé  d’automne,  qui  aurait  manqüé,  ou  em- 
ployé pour  les  terres  que  le  temps  n’aurait  pas  permis  d’en- 
semencer dans  cette  saison  , et  même  de  pouvoir  remplacer 
aussi  les  blés  de  mars  ordinaires  que  lés  intempéries  du  prin- 
temps auraient  détruits.  Soit  qu’il  y ait  eu  du  mélange  , soit 
que  ce  soit  de  la  nature  de  ce  grain,  sur  la  totalité  de  ce  qu’on 
en  sème , un  quart  est  sans  barbes.  En  i8ào , j’en  ai  semé  un 
décalitre  qui  m’en  a produit  Cette  grande  ronltiplication. 
est  due , sans  doute  , à l’état  du  terrain , qui  avait  été  bien  fa- 
çonné et  fumé  avant  l’hiver,  parce  que  j’y  avais  fait  semer  du 
froment  d’automne  qui  avait  entièrement  gelé. 

N».  26.  From en t-épe autre  sans  barbes;  à épis  rouges;  épil- 
lets  écartés;  grains  allongés  ; tige' creuse. 

Cet  épeautre  a une  variété  dont  l’épi  est  blanc. 

N®.  27.  Froment-épeautre  barbu  ; à épis  rouges;  épillets  écar- 
tés , grains  allongés  ; tige  creuse.  " 

Cet  épeaiitfe  ’a  une  variété  dont  l’épi  est  blanc. 

!N®.  28.  Froment-é|>eautre  barbu  ; à épis  rouges , aplatis  ; 
épilleta  serrés  ; grains  un  peu  bombés  ; tige  en  partie  pleine. 

Cet  épeautre  a une  variété  dont  l’épi  est  blanc. 

N®.  20.  Froment-épeautre  barbu  ; à épis  rouges  , aplatis  } 
épillets  Narres  ; grains  courts  ; tige  Creuse  et  grêle. 
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Cet  épeautre  a une  variété  dont  l’épi  est  blanc. 

Les  grains  des  épeautres  sont  diOiciles  à en  séparer  par  le 
battage , ou  plutôt  ils  ne  s'en  sé[>arent  pas  par  ce  seul  moyen. 
Les  épillets  se  détaclient  du  support,  et  il  faut  pour  obtenir  la 
farine  une  double  opération,  |o.  enlever  les  balles  , 2°.  moudre 
le  grain  , ce  qui  se  fait  par  le  même  moulin  ; il  ne  s’agit  que 
d’y  adapter  un  ventilateur  et  ensuite  de  rapprocher  les  meules. 
Outre  cette  particularité  qui  distingue  les  é{>eautres  des  autres 
espèces  et  variétés  de  froniens , il  y en  a une  autre  bien  re- 
marquable, c’est  qu’on  ne  peut  abaisser  un  épUlet  de  ces  plantes 
que  leur  support  ne  se  romjte;  tandis  que,  dans  les  fromens 
ordinaires,  on  enlèverait  tous  les  épillets  l’un  après  l’autre,  et 
le  support  subsisterait  entier  au  bout  de  la  tige. 

J’ai  cultivé , examiné  et  fait  dessiner  sur  place  toutes  les  es- 
pères et  variétés'de  fromens  que  je  viens  de  désigner. 

J’ai  trouvé  des  épeautres  eu  Allemagne,  en  Suisse  et  dans 
quelques  parties  de  la  France,  telles  que  les  Vosges , le  dépar- 
tement de  la  Dordogne,  etc. 

Si  l’on  en  croit  les  voyageurs , on  cultive  dans  le  Nagpour 
et  le  Cachemire,  une  espèce  ou  variété  de  froment  nommé^- 
cfion-bond , regardée  comme  plus  productive  et  meilleure  que 
toutes  celles  qui  sont  connues.  11  serait  important  de  l’intro- 
duire sn  Europe;  mais  est-ce  bien  du  froment  ou  toute  autre 
céréale?  On  dit  que  la  plante  ne  s’élève  qu’à  un  pied  , qu’elle 
n’a  que  trois  feuilles  plus  longues  que  la  tige  , que  son  épi  a 
quatre  rangs  de  grains  demi-transparens  à balle  pourvue  d’une 
arrête. 

La  -distinction'  de  fromens  en  fromens  d’automne  et  fromens 
de  mars  est  chimérique  : voilà  pourquoi  je  n’ai  pas  cru  devoir 
en  faire  mention.  Tous  les  fromens,  suivant  les  p.sys,  sont  ou 
de  mars  ou  d’automne.  Ils  passent  tous , avec  te  temps , à l’état 
de  blés  d’automne  on  de  blés  de  mars,  comme  je  m’en  suis  as- 
suré. H ne  s’agit  que  de  les  y accoutumer  peu-à-peu,  en  semant 
graduellement , plus  tard  qu’on  ne  le  fait , les  blés  d’automne 
et  plus  tôt  les  blés  de  mars  , comme  je  l’ai  observé. 

M.  Yvart  assure  que  le  froment  d’automne,  tiré  du  Midi  , 
devient  plus  tôt  froment  de  mars  que  celui  de  mars  venu  du 
même  |>ay8 , peut-être  parce  qu’il  a l'habitude  de  faire  son  évo- 
lution en  moins  de  temps. 

On  doit  à M.  Décandolle  quelques  notions  sur  la  variété 
de  froment,  dont  la  paille  sert  à faire  les  chapeaux  fins  , qui 
se  répandent  dans  toute  l’Europe  et  dont  le  prix  est  quelque- 
fois si  élevé.  J’ai  toujours  pensé  que  ce  pouvait  être  le  froment 
épantre,  n°.  29  ci-dessus,  à cause  de  la  ténuité  de  sa  tige. 
C’est  entre  Florence  et  Fise  qu’on  en  sème  le  plus  ; on  choisit 
le  plus  mauvais  terrain  ; la  graine  se  prend  sur  le«  plus  faibles 
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j^eds.  C'est  une  céréale  printanière;  on  la  sème  dru,  peur 
avoir  des  tiges  plus  grêles  et  très-blanches. 

Aujourd'hui  on  fabrique  à Paris  avec  de  la  paille  provenant 
des  environs  de  cette  ville , des  chapeaux  aussi  fins  que  ceux 
de  Florence. 

Avant  de  parler  de  la  culture  du  froment,  il  convient  de 
traiter  de  la  qualité  de  celui  qu’on  doit  semer  : quelque  espèce 
ou  variété  que  ce  soit , il  y a certaines  conditions  plus  ou  moins 
importantes.  Examinons  d’abord  s'il^est  avantageux  ou  indis- 
pensable de  renouveler  les  semences. 

Les  uns  pensent  qu’il  faut  en  changer  de  temps  en  temps  ; 
il  y en  a même  qui  veulent  qu’on  en  change  tous  les  ans , parce 
que , selon  eux , le  n.éme  blé  semé  et  récolté  un  certain  nombre 
de  fois  s’altère  et  dégénère.  D’autres,  au  contraire,  regardent 
comme  inutile  ce  changement,  et  prétendent  qu’pn  peut  se 
servir  continuellement  des  mêmes  semences,  sans  crainte  de 
dégénération,  f'oyez  Substitution  de  semences.  * 

Je  suis  de  l’avis  de  ceux-ci,  d’autant  plus  que  les  principes 
d’après  lesquels  j’établis  mon  opinion  reposent  sur  des  faits  qui 
ne  me  laissent  aucun  doute  , je  vais  les  rapporter  en  substance. 

Expériences  qui  prouvent  que  ie  blé  de  semence  ne  dégénère 
pas  semé  pendant  dix  années  de  suite.  En  1 779 , j’ai  fait  venir 
du  froment  de  vingt-deux  provinces  de  la  France  : il  m’en  est 
arrivé  de  deux  sortes;  .savoir,  le  froment  à épi  blanc sans 
barbes,  grains  jaunes  et  tige  creuse,  le  plus  ordinaire  dans 
les  provinces  septentrionales;  et  le  froment  à épi  roux , barbu, 
barbes  divergentes , grains  jaunes,  tige  creuse,  qu’on  cultive 
plus  particulièrement  dans  les  provinces  du  midi.  Ils  ont  été 
semés  à part  au  mois  d’octobre  1 779,  sous  vingt-deux  nuii  .éros, 
«n  plein  champ , dans  des  terrains  d’une  même  étendue , fumés 
et  préparés  par  le  même  cultivateur.  Après  la  récolte , les  pro- 
duits ont  été  mesurés  et  pesés  pour  ^nnatlre  leur  poids  re- 
latif, et  des  échantillons  de  chaque  numéro  ont  été  conservés 
dans  des  bocaux. 

Les  années  suivantes , mêmes  soins  pour  ensemencer  les  pro- 
duits des  vingt-deux  numéros,  et  mêmes  observations.  'F rois 
soles  ou  saisons  ;>arlageant  alors  les  terres  du  ;>ays  où  je  fai- 
sais ces  expériences,  j’ai  toujours  semé  au  milieu  de  la  sole 
des  fromens,  préférant  le  terrain  qui  était  médiocre  au  meil- 
leur et  au  moins  fertile. 

Après  plusieurs  récoltes , j’ai  été  forcé  'de  me  borner  à qua- 
torze numéros , parce  que  huit  de  ceux  que  je  cultivais  se  sont 
trouvés  confondus. 

Les  mêmes  expériences  ont  été  continuées  pendant  dix  an- 
nées de  suite,  et  il  en  e«t  résulté  que  les  numéros,  de  géné- 
ration en  génération,  n’ont  présenté  d’autre  différence  qim 
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«elle  qni  a toujours  lieu  entre  des  fromens  plus  ou  moins  nou- 
veaux et  récoltés  par  un  temps  plus  ou  moins  humide  ; et  ee 
qui  est  digne  de  remarque  , c’est  qu’à  chaque  récolte  mes  grains 
ont  toujours  été  aussi  beaux  que  ceux  du  pays. 

Les  numéros  n’ont  pas  toujours  autant  rapporté  les  uns  que 
les  autres,  ce  qui  ne  dépend  pas  de  la  qualité  de  la  semence  y 
mais  de  quelques  circonstances  particulières.  Le  même  numéro 
n’a  pas  toujours  produit  également , mais  celui  qui  avait  moins 
produit  une  année  a produit  davantage  l’année  suivante  ; et 
en  général  les  terres  des  environs  n’ont  pas  produit  des  gerbes 
qui  aient  donné  comparativement  plus  de  grains.  Les  pouls  des 
fromens  de  divers  numéros  ont , à la  vérité , varié  ; mais  ils  se  ► 
sont  toujours  rapprochés.  Ceux  qüi  pesaient  le  moins  une  an- 
née ont  aussi  acquis  plus  de  poids  l’année  d’après.  Les  fromens 
dés  fermiers  du  canton  n’ont  jamais  pesé  davantage. 

Enfin , la  dernière  génération  des  quatorze  numéros  a été 
récoltée  au  mois  d’aofit  1789  : elle  était  aussi  belle  que  la  pre- 
mière, semée  en  >779.  La  plupart  des  planches  moissonnées 
en  1789  ont  rapporté  six  et  huit  pour  un,  quelques-unes  seu- 
lement cinq  pour  un.  Je  les  avais  ensemencées  le  6 novembre 
1788  : elles  ont  été^tlus  de  six  semaines  couvertes  de  neige  , 
les  grains  n’ont  levé  que  le  12  février.  On  se  rappellera  que 
l’hiver  de  1788  à 1789  fut  très-long,  qu’il  prit  de  bonne 
heure  , et  que  les  blés  ne  levèrent  qu’après  la  gelée. 

11  est  essentiel  de  faire  observer  que  le  plus  ordinairement 
j’ai  eu  l’attention  de  préparer  la  partie  des  produits  destinée  à 
servir  de  semences,  en  la  purifiant  des  graines  étrangères  et 
en  la  chaulant  fortement.  Cette  précaution  a été  d’autant  plus 
utile,  que,  l’ayan* négligée  trois  années  de  suite,  la  carie  s’y 
était  propagée  au  point  d’altérer  les  récoltes.  De  bons  lavages 
et  de  Dons  chaulages  ont  réparé  le  mal,  et  ensuite  les  récoltes 
ont  été  pures. 

Fait  qui  prouve  que  le  même  blé  semé  pendant  trente  an- 
nées de  suite  y n’a  jamais  tant  soit  peu  dégénéré.  Je  connais 
dans  le  ci-devant  ppys  de  Caux , aux  environs  de  Fécamp,  dé- 
partement de  la  Seine-Inférieure  , un  cultivateur  très-intelli- 
gent, M.  Tesnière,  qui,  depuis  1775,  sème  constamment  du 
blé  qu’il  récolte,  et  il  s’en  trouve  si  bien , que  deux  fois  seule- 
ment pendant  ce  temps,  ayant  essayé  d’en  changer,  il  a été 
obligé  d’en  revenir  aux  produits  des  générations  qu’il  avait 
d’abord  semées. 

Le  froment  qu’il  cultive  e.st  celui  à épis  roux , sans  barbes , 
grains  jaunes , tige  creuse.  Ce  n’e.st  pas  que  cette  variété  soit 
moins  sujette  qu’une  autre  à dégénérer  ; mais  elle  a l’avantage  . 
de  germer  moins  promptement  dans  les  épis  que  plusieurs  au- 
tres j et  elle  doit  être  préférée  dans  un  pays  tel  que  celui 
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qu’habite  M.  Te^nière,  riverain  de  la  nier,  sujet  k des  pluies 
au  inoment  des  récoltes,  et  sur-tout  quand  les  grains  sont  en 
javelles. 

Pendant  le  cours  de  leur  végétation , les  fromens  de  ce  cul- 
tivateur sont  sarclés  avec  plus  de  soin  que  ceux  de  ses  voisins  : 
ces  derniers  sont  moins  attentifs  à les  purifier  des  mauvaises 
herbes,  et  notamment  de  Tlvraie  {tolium  temulentum,  Lin.), 
et  de  la  nielle  (agrostema  githago,  Lin.),  appelée  nèle  dans  le 

Chaque  année,  au  mois  d'octobre,  M.  Tesnière  fuit  battre 
imparfaitement  toutes  scs  gerbes,  et  il  les  replace  dans  ses 
granges,  pour  leur  donner  en  hiver  un  second  battage.  Cette 
double  opération  augmente  les  frais  d’un  frajic  ai  centimes 
par  cent  ne  gerbes.  Les  grains  sortis  par  la  première  sont  gros 
et  bien  nourris  ; il  les  passe  encore  au  tarant  {esjièce  de  crible') , 
pour  enlever  ce  qui  pourrait  y rester  de  mauvaises  graines. 

Ainsi  purifié,  ce  graiu  est  porté  au  marché,  ou  vendu  chez 
M.  Tesnière  pour  semences  à des  fermiers  de  l’arrondissement 
de  Fécamp.  Le  seul  temps  des  réquisitious  a dérangé  cet  ordre  , 
qui  a repris  aussitôt  après.  Ce  Iroment  est  toujours  payé  de 
8 à li-fiwcs  par  sac  (poids  de  lio  à ?op  kilogrammes)  pins 
que  ceUilldss  autres  cultivateurs.  M.  Tesnière  n’emploie  k la 
consomBMkion  de  la  ferme  que  les  grains  laissés  dans  les  épis 
et  retirés  lors  du  deuxième  battage.  Sa  paille  est  ménagée  et 
propre  à couvrir  des  bàtimens  ; car  dans  ce  pays  les  couver- 
tures se  font  avec  des  pailles  de  froment. 

Considérations  générales.  Ce  que  l’on  peut  dire  du  froment 
à cet  égard,  on  peut  le  dire  de  plusieurs  autres  productions. 
.gS’il  en  était  besoin,  je  citerais  un  grand  n«robre  de  faits  q<  i 
constatent  que,  dans  beaucoup  de  pays  où  l’on  cultive  diverses 
sortes  de  plantes  économiques,  un  ne  sème  que  les  graines 
qu’on  y récolte  ; j’alléguerais  les  succès  que  j’ai  constamment 
obtenus  d’ensemenceiiieus  en  lin,  chanvre,  etc.,  etc.,  avec 
les  graines  que  mes  cultures  seules  me  procuraient.  Toutes  ces 
considérations,  jointes  aux  faits  que  je  viens  de  rapporter,  mé- 
riteraient bien  quelque  attention  et  devraient  au  moins  arrêter 
les  personnes  qui  seraient  tentées  de  tirer  trop  tôt  des  consé- 
quences de  quelques  circonstances  isolées. 

Il  résulte  des  expériences  et  des  faits  que  je  viens  de  citer, 
que  la  dégénération  du  froment,  considérée  physiquement,  ne 
peut  avoir  lieu  ^ sur  - tout  en  aussi  peu  d’années  qu’on  se 
l’imagine;  que  si  quelquefois  il  éprouve  des  altérations,  il  y 
a bien  lieu  de  croire  qu’elle  n’est  point  due  è la  nature  du  lr<v 
ment  même  , mais  à des  causes  différentes,  telles  que  la  négli- 
gence à le  purifier  des  maii valses  graines,  au  peu  de  soin  qu’on 
en  a pendant  sa  végétation,  à la  récolte  faite  par  des  tampis 
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contraires , aux  accidens  et  maladies  auxquels  il  est  exposé  eu 
tous  temps,  etc. , etc. 

En  eft'et , beaucoup  de  cultivateurs  s'occupent  peu  de  faire 
Ater  de  leurs  champs  les  herbes  étrangères  à leurs  récoltes;  la 
plupart , sans  donner  tous  les  criblages  nécessaires  > sans  chau- 
ler convenablement , ré|>andent , pour  unsi  dire , au  hssar/1 
des  grains  dont  les  produits,  ne  peuvent  être  que  hiibles  op 
détériorés;  et  les  années  où  ces  cultivateurs  achètent  d^  nou- 
velles semences,  leurs  récoltes  en  deviennent  in.edleures,  jusr 
qu'à  ce  que  la  même  négligence  les  force  à un  autre  içnou- 
vellement;  mais  chaque  fois  qu'ils  renoncent  à un  froment  de 
leur  récolte  pour  en  prendre  de  celle  de  leur  voisin , se  pro- 
curent-ils une  autre  espèce  ou  une  autre  variété  de  froment? 
Celui  qu’ils  achètent  a-t-il  d'autre  mérite , sinon  que  d'étr» 
plus  pur,  c’est-à-dire  exempt  de  mauvaises  graines  et  mieux 
nourri?  N’auraient-ils  pas  trouvé  chez  eux  et  dans  leurs  pro- 
pres blés  les  mêmes  avantages , s’ils  avaient  apporté  les  mêmes 
soins?  Au  reste,  le  fait  de  M.  Tesuière  n’e$t  pas  l’unique;  la 
plupart  des  fermiers  du  ci-devant  pays  de  Caux  changent  très- 
peu  leurs  semences , et  ils  s’en  trouvent  fort  bien.  Ce  n’est  que 
lorsque  leurs  récoltes , soit  par  négligence , soit  par  des  acci- 
dens imprévus,  sont  absolument  infestées  de  mauvaises  herbes 
ou  détériorées , qu'on  les  voit  en£n  chercher  ailleurs  un  grain 
pins  pur. 

De  ces  réflexions , fondées  sur  ce  qui  se  pasae  ordinairement^ 
ne  résulterait-il  pas  au  moins  qu'avant  de  prononcer  qu’il  est 
bon,  utile,  nécessaire  même  de  renouveler  souvent  les  se- 
mences, U faudrait  écartër  de  tout  ce  qui  étaie  cette  opinion 
les  circonstances  que  je  viens  d’indiquer?  Car  il  n’y  q aucun 
fait  bien  constaté  qui  prouve  la  nécessité  de  ce  renouvellq  • 
ment;  tandis  que  j’aurai  toujours  à objecter  contre  toutes  les 
inductions  qu’on  pourrait  tirer  les  expériences  que  j’ai  citées, 
et  sur-tout  le  fait  de  M.  Tesnière.  1 

11  y a donc  tout  lieu  de  croire  que  le  blé , eq  quelque  sol 
qu’il  soit,  conserve  sa  qualité  germinative  et  productive,  si 
quand  on  le  sème  il  n’est  pas  altéré,  c’est-à-dire  s’il  n’a  pa« 
trop  fermenté,  ou  si  les  insectes  n’en  on(  pas  dévoré  le  germn 
pendant  qu’il  était  dans  le  grenier,  ou  en  ine\ile,  ou  à la  grange  ; 
jj[u’on  peut  le  semer  dans  la  commune  où  il  a crfl,  si  ces  champs 
sont  disposés  de  la  manière  qui  lui  convient  ; que  s’il  ne  réus- 
sit pas  deux  ans  de  suite  dans  la  même  sole , c est  la  faute  des 
circonstances  et  non  parce  qu’il  dégénère  ; qn’on  doit  s’en 
prendre  ou  à l’ignorance  de  ceux  quii’y  cultivent,  ou  à l’hn- 
possibilité  où  ils  ont  été  de  bien  préparer  la  terre;  enün  que 
ta  prétendue  nécessité  du  changement  de  semences  est  moins 
la  faute  de  lu'  naturé  que  celle  des  hommes. 
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Jè  terminerai  cet  article' en  rapportant  deux  faits  qui  prmi- 
Tent  encore  contre  la  prétendue  dégénération  du  froment , si 
fortement  annoncée  comme  une  vérité  par  bien  des  écrivains, 
et  appuyée  par  les  lultis-ateurs  peu  soigneux. 

M.  Gardelle,  membre  de  la  Société  d’agriculture  du  dépar- 
tement du  Rhône,  apporta  en  l’an  IX.,  dans  une  séance  de  la  So- 
ciété de  Paris,  une  tige  de  Mé  dur  d’Afrique,  qu’il  cultivait  de- 
puis quinze  ans  sans  dégénération.  Pareillement  M.  Hast,  autre 
propriétaire-cultivateur  près  Lyon , a conservé  dans  toute  leur 
beauté  et  dans  tous  leurs  produits  des  blés  blancs  ras  du  Nord 
pendant  nombre  d’années,  et  jusqu’à  l’époque  du  siège  de 
Lyon,  où  tout  fut  détruit.  En  voilà  bien  assez  pour  prouver 
que  c’est  une  erreur  dans  laquelle  sont  tombes  tous  ceux  qui 
ont  cru  que  le  froment  était  susceptible  de  dégénération.  * 

Ce  qui  précède  est  la  démonstration  physique.  Cela  n’em- 
pêche pas  qu’il  n’y  ait  des  positions  oii  il  ne  soit  avantageux 
d’acheter  de  la  semence  plutôt  que  de  la  prendre  dans  sa  projire 
récolte,  et  d’autres  même  où  l’on  peut  y être  forcé.  Je  sup- 
pose qu’un  fermier,  par  spéculation  et  parce  qu’il  en  a la  faci- 
lité, trouve  dans  des  marchés  ou  chez  des  cultivateurs  du  hié 
de  semence  à un  prix  au-dessous  de  celui  cju’il  espère  vendre 
le  sien , sans  doute  il  aura  raison  de  s’en  procurer  ailleurs. 
Quelquefois  aussi  il  préférera  ne  pas  commencer  à faire  battre 
de  bonne  heure,  soit  pour  ménager  la  [mille,  qui  est  plus 
fraîche  et  meilleure  quand  on  ne  bat  qu’à  mesure  de  la  con- 
sommation , soit  pour  toute  autre  cause  ; ou  bien  vers  le  temps 
des  semailles  il  manquera  d’ouvriep,  où  dans  ce  moment  ils 
seront  trop  chers.  Ces  motifs  le  feront  recourir  à des  blés  que 
vendront  des  hommes  pressés  par  le  besoin  d’argent,  tels  que 
ceux  (jui  glanent  et  de  petits  cultivateurs  peu  aisés.  Si  une 
grêle  ou  une  grande  séclieres.se , ou  des  pluies  ont  tout  altéré 
ou  détruit  dans  un  pays,  il  faut  bien  qu’on  se  pourvoie  d;’  se- 
mence dans  un  autre , à moins  eju’on  n’ait  une  réserve  des  an- 
nées précédentes,  qui , comme  on  va  le  voir,  peut  y suppléer. 

Une  autre  question  se  présente  : est-il  nécessaire  de  semer 
toujours  le  froment  de  la  dernière  récolte?  Si  l’on  s’en  tient 
à la  simple  réflexion , on  ne  concevra  jamais  <|u’après  un  an  la 
vertu  germinative  du  froment  soit  perdue  ou  altérée,  car  le 
germe  de  ce  grain  résiste  au  plus  grand  froid  ; une  chaleur  de 
plus  de  Go  degrés  (échelle  de  Réaumur)  ne  l’altère  pas  au  point 
de  l’empêcher  de  se  développer.  Cependant,  comme  l’opinion 
de  presque  tous  les  cultivateurs  est  contraire  à ce  principe , j’ai 
cru  qu’il  fallait  que  l’expériencç  décidât  s’ils  avaient  raison. 

Pour  éclaircir  cette  question,  j’ai  semé,  en  1787,  1788  et 
1789 , dans  deux  endroits  éloignés  l’un  de  l’autre,  et  dont  les 
terrains  ne  sont  pas  d’une  nature  semblable , des  fromens  origi- 
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naii'es  de  Huit  provinces  de  France,  récoltés  depuis  1779  dans 
un  même  pays,  et  que  je  conservais  dans  des  bocaux  de  verre 
bouchés.  Les  uns  étaient  de  huit  récoltes  successives,  les  au- 
tres de  neuf,  les  autres  de  dix,  selon  que  je  les  semai  en  1787, 
ou  1788,  ou  1789.  Les  produits  en  grains  ne  furent  pas  les 
mêmes  ; mais  ils  se  sont  trouvés  tels , que  les  plus  considérables 
n’ont  pas  été  ceux  des  semences  des  dernières  récoltes,  qui 
pour  la  plupart  étaient  les  plus  faibles.  Les  pailles  et  les  épis 
m’ont  paru  de  semblable  longueur  dans  les  planches  d’un 
même  sol , et  toujours  aussi  long  que  ceux  des  fromens  du 
pays  cultivés  dans  des  champs  analogues. 

Le  froment  qui  a servi  de  base  à cette  expérience  est  la  va- 
riété à épis  blancs  sans  barbes , tiges  creuses,  grains  jaunes , un 
des  plus  oç-dinaires'en  France.  J’ai  voulu  m’assurer  si  d’autres 
variétés  et  espèces  auraient  également  l’avantage  de  pouvoir 
être  semées  n’étant  pas  de  la  dernière  récolte.  Un  blé  de  pro- 
vidence, un  blé  velouté,  un  blé  touzelle  de  1787  ont  été  mis 
en  terre  en  1789,  ils  avaient  deux  ans;  un  froment  à épis 
rouges  barbus,  barbes  caduques;  un  blé  de  miracle  et  sa  va- 
riété à épis  carrés,  bruns,  dit pétaniel,  de  la  même  récolte  de 
1786,  ont  été  semés  aussi  en  1789;  ils  avaient  trois  ans  ; les 
effets  ont  été  plus  sensibles  encore  que  dans  l’expérience  pré- 
cédente ; ces  blés  ont  tous  donné  de  très-beaux  produits. 

Les  détails  dont  j’extrais  ces  résultats  sont  consignés  dans 
les  Mémoires  de  l’Académie  royale  des  sciences,  vol.  de  1790. 
On  en  doit  tirer  la  conséquence  que  si  des  blés  anciens  n’ont 
pas  levé  ou  ont  peu  produit,  il  faut  s’en  prendre  à quelques 
circonstances  indépendantes  de  la  vétusté , c’est  ou  parce  que 
des  insectes  en  ont  rongé  le  germe,  ou  parce  que  l’humidité 
l’a  fait  fermenter.  Le  blé  des  dernières  récoltes , placé  sous  les 
yeux  du  maître,  est  moins  exposé  à des  altérations  que  le  blé 
ancien  ; par  cette  raison , on  a eu  plus  d’avantage  à le  semer, 
ce  qui  a contribué  à accréditer  l’erreur  : de  là  est  venue  une 
inquiétude  qui,  une  fois  établie  parmi  les  agriculteurs,  s’est 
perpétuée  et  a bien  de  la  peine  à se  détruire. 

On  peut  donc  regarder  comme  certain  que  le  froment  ré- 
colté bien  mûr  et  soigné  convenablement  conserve  long-temps 
sa  vertu  germinative,  et  qu’au  moins  celui  des  deux  ou  trois 
dernières  récoltes  peut  servir  comme  celui  de  la  dernière,  ce 
qu’on  a peine  à persuader  aux  cultivateurs.  Comme  il  est  un 
pe\i  plus  long-temps  à germer  à cause  de  sa  sécheresse,  il  faut 
le  semer  un  peu  plus  tôt.  Ces  remarques,  appliquées  à l’usage, 
offrent  plusieurs  avantages.  Les  ensemencemeiis  en  froment 
ancien  sont  utiles,  i».  quand  la  dernière  récolte  est  trop  en- 
tachée de  carie,  dont  le  principe  contagieux  a moins  d’activité 
dans  les  vieux  fromens  que  dans  les- nouveaux;  2“.  quand  la 
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grêle,  ayaat  raragé  tous  les  champs  d*un  fermier,  11  ne  Im 
reste  pour  ressource  que  les  grains  de  ses  greniers  ; 3°.  dans 
les  pays  où  la  moisson  retardée  approche  de  trop  près  du  mo> 
ment  où  l'on  doit  ensemencer  les  terres,  par  exemple,  dans 
, les  cantcms  montagneux;  4°-  enfin  quand  les  grains  de  la  nou- 
Telie  récolte  ont  une  qualité  commerciale  supérieure  à celle 
de  la  précédente,  circonstance  où  l'intérêt  du  cultivateur  et 
celui  du  public  exigent  que  de  préférence  ou  seme  ceux  de  la 
précédente. 

11  y avait  à éclaircir  un  autre  point , lié  aux  deux  premiers , 
c’était  de  savoir  si  on  a raison  d’exclure  des  semences  ceux  des 
grains  qui  ne  sont  pas  parfaitement  ronds  et  intacts.  Pour  m’en 
assurer,  j’ai  fait  semer  plusieurs  années  de  suite  en  pleine  cam- 
pagne des  blés  retraits,  que  les  fermiers  refusaient  de  faire  en- 
trer dans  leurs  semences  : leur  produit  a égalé  constamment 
celui  de  blés  lisses,  pleins  et  arrondis,  et  mis  eu  comparaison. 
J’ai  fait  plus,  ('ai  choisi  des  grains  contrefaits,  qui  n’avaient 
que  la  moitié  de  la  grosseur  ordinaire;  d’autres  ;>eiils,  tels  que 
ceux  que  produit  le-milieu  des  calices;  d’autres  abandonnés  à 
la  volaille  ; enfin  j’ai  coupé  exprès  par  la  moitié  des  grains , ne 
conservant  que  la  partie  qui  comprend  le  germe.  Tous  ont  été 
placés  dans  une  terre  médiocre,  où  ils  ont  été  disposés  par 
rayons.  J’en  ai  obtenu  des  épis  remplis  de  grains  de  belle  qua- 
lité, qui  ont  rendu  sept  à huit  pour  un,  sans  doute  parce  qu’ils 
étaient  semés  dans  un  terrain  en  bon  état  et  les  grains  écartés 
les  uns  des  autres  : il  est  au  moins  bien  prouvé  que  du  blé 
ainsi  vicié  en  apparence  a conservé  sa  vertu  germinative  et 
productive  ; ce  n’est  pas  une  raison  pour  le  préférer  à celui 
qui  serait  gros , entier  et  sain , lorsqu’on  a la  facilité  de  s’en 


procurer. 

Il  fallait  aussi  reconnaître  si  des  blés  humides  ou  germés 
seraient  absolument  incapables  de  servir  de  semence.  Je  l’ai 
essayé  avec  succès  au  moment  de  l’importation  des  grains  étran- 
gers; j’ai  pris  au  Havre,  dans  des  vaisseaux,  des  grains  telle- 
ment échauffés,  qu’à  peine  ma  main  pouvait  rester  long-temps 
enfoncée  dans  le  monceau  , et  je  les  ai  mis  en  terre,  u’imagi- 
nant  pas  qu’un  seul  germât  : tous  ont  levé  et  donné  des  pro- 
duits. Pour  porter  l’expérience  plus  loin,  j’ai  fait  germer  des 
grains , que  j’ai  eiisuitq  exposés  à un  soleil  ardent  et  au  four, 
jusqu’à  convertir  les  racines  en  poudre.  Ces  grains  en  ont  re- 
poussé de  nouvelles,  et  la  plume  ou  jeune  tige , que  la  chaleur 
apparemment  n’avait  que  flétrie , a bientôt  reverdi  dans  le 


terre  pour  porter  des  épis  bien  constitués. 

On  peut  conclure  de  ces  expériences , i».  que  le  blé  retrait, 
mis  en  cet  état  par  la  chaleur  de  l’atmosphère , qui  le  saisit 
promptement  à l’époque  de  sa  maturité , ne  diffère  du  blé  ar- 


Digillzed  by  Google 


F R O laS 

rondi  qu^|)arce  que  le  germe  et  le  cQf]>s  farineux  y sont  com» 
primés , différence  qui  cesse  quand  l’humidité  de  la  terre , on 
celle  des  lessives  q^u'on  emploie  pour  préparer  le  grain  a pé- 
I nétré  son  écorce.  Ce  blé  est  seulement  quelques  jours  de  plus 
à lever,  parce  qu’il  s’imbibe  plus  difficilement  f 3°.  que  pourvu 
que  le  germe  du  froment  soit  intact  et  entier,  la  jeune  tige  a 
besoin  de  peu  de  substance  farineuse  avant  qu’elle  soit  en  état 
de  vivre  de  la  terre  et  de  l’air,  et  que  la  nature  en  a donné  au 
grain  plus  qu’il  ne  lui  en  faut  pour  sa  reproduction , comme  si 
elle  l’avait  en  outre  destiné  à d’autres  usages. 

Au  reste , lorsqu’un  fermier  a des  doutes  sur  la  vertu  germU 
native  d’un  froment  ancien,  il  peut  en  essayer  un  nombre  dé- 
terminé de  grains  dans  un  pot , ou  dans  un  bout  de  planche 
de  son  jardin.  S’il  voit  qu’ils  lèvent  tous  ou  presque  tous , il 
pourra  l’employer  comme  semence  sans  aucune  inquiétude. 

On  ne  peut  établir  une  méthode  uniforme  pour  préparer  les 
terrés  avant  de  les  ensemencer  en  froment.  Elle  doit  varier 
suivant  leurs  qualités,  leurs  positions,  et  l’ordre  d’assolemeut 
qu’on  a adopté.  Les  terres  légères  n’exigent  ni  les  mêmes  fa- 
çons, ni  autant  de  façons  que  les  terres  fortes,  et  celles  dont 
le  plan  est  incliné  veulent  être  labourées  différemment  que 
celles  dont  le  plan  est  horizontal.  C’est  au  euhivateur  à bien 
étudier  la  nature  et  la  disposition  de  ses  champs.  Qu’il  sèche 
avant  tout  que  le  but  des  labours , des  engrais  et  autres  amen- 
demens  est  de  diviser  ou  de  réunir  les  molécules  de  terre  de 
manière  que  les  racines  des  plantes  puissent  s’y  étendre  ou  se 
fixer,  et  de  donner  au  sol  la  faculté  d’absorber’  les  principes 
de  végétation  qui  sont  dans  l’atmosphère,  (|ueles  labours  , enr 
grais  et  autres  amendemens  doivent  tenir  disposée  la  tecre  dé 
manière  qu’elle  ne  retienne  ni  trop  ni  trop  peu  d’eau , mais  la 
quantité  proportionnée  à la  nature  de  chaque  plante.  D’après 
ces  règles,  voici  comme  il  est  possible  de  traiter  un  champ 
qui  serait  en  jachère  avant  de  l’ensemencer  en  froment. 

11  suffit  pour  cette  plante,  qui  ne  s’enfonce  pas  beaucoup  , 
que  le  dernier  labour  ait  5 à 6 j.'ouces  de  profondeur  ; ceux  qui 
le  précèdent  ont  besoin  d’étre  faits  plus  avant  ; on  en  donna 
plus  ou  moins , suivant  la  compacité  ou  la  légèreté  du  sol.  11  eu 
faut  quatre  et  quelquefois  cinq  au  plus  argileux,  indépend.ani- 
ment  des  hersages,  roulages  et  autres  moyens  divisans;  atix 
terres  moyennes  trois , et  aux  légères  quelquefois  deux  seule- 
ment. Pour  les  terrains  argileux,  le  premier  labour  dans  quel- 
ques contrées  a lieu  aussitôt  après  la  moisson;  le  second  immé- 
diatement avant  l’hiver,  s’il  se  |>eut,  par  un  temps  sec  : celui-ci 
est  précédé  du  répandage  du  fumier,  qu’on  enterre  en  mémo 
temps  ; l’hiver  perfectionne  ce  labour,  parce  que  les  gelées  bri- 
sent les  mottes  et  font  moarir  les  mauvaises  herbes;  le  troisième* 
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au  commencement  du  printemps;  te  quatrième  vers  Atntowne, 
et  te  cinquième , s’il  est  nécessaire , au  moment  de  l’ensemen- 
cement. On  doit  être  sobre  de  labours  en  été , à cause  de  la 
grande  évaporation  qu’occasionne  la  chaleur.  Si  on  assole  par 
des  prairies  artificielles , ce  qui  est  le  plus  avantageux , le 
nombre  en  doit  être  moins  grand;  le  plus  souvent  deux  suf- 
fisent y un  à la  fin  de  l’été,  et  l’autre  pour  ensemencer  à la 
suite.  Quelquefois  même  dans  les  cantons  où  l’on  récolte  du 
trèfle,  qui  ne  dure  qu’un  an  et  demi,  on  se  borne  à un  seul 
labour  pour  lui  faire  succéder  du  froment.  Je  ne  m’étendrai 
pas  davantage  sur  cet  objet , très-connu  des  cultivateurs.  On 
peut  consulter  d’ailleurs  les  mots  Assolement,  Culture,  La- 
bour, Hersage,  Roulage,  Casse-Motte. 

Les  instrumens  de  labour  sont  la  bêche , le  hoyau , la  four- 
che, la  charrue.  Ce  dernier  est  le  plus  expéditif,  et  le  seul 
qui  convienne  dans  les  exploitations  en  grand.  La  quantité 
flu’on  doit  mettre  d’engrais  dans  un  champ  destiné  à produire 
du  froment  est  relative  à l’espèce  d’engrais , à la.  qualité  du  sol 
et  à l’état  dans  lequel  il  se  trouve.  Il  est  dangereux  d’en  trop 
mettre,  et  désavantageux  de  n’en  pas  mettre  assez 

On  corrige  un  terrain  calcaire  avec  des  marnes  argileuses,  et 
un  terrain  argileux  avec  des  marnes  calcaires.  En  général  tout 
ce  qui  donne  du  corps  est  utile  au  premier,  et  ce  qui  divise  l’est 
nu  second  ; ainsi,  les  fumiers  peu  consommés,  les  curures  de 
mares,  les  gadoues , la  chaux,  etc. , doivent  être  employés  pour 
l’un,  et,  pour  l’autre,  les  fumiers  réduits  en  poudre,  la  terre 
végétale  toute  formée,  etc.  Amendement,  Engrais,' 

Parcage. 

Avant  de  procéder  à l’en.semencement  du  froment , on  pré- 
pare la  semence.  Cette  préparation  consiste  à la  bien  cribler, 
pour  qu’il  n’y  reste  aucune  mauvaise  graine , et  à la  chauler 
avec  la  plus  grande  attention , pour  la  préserver  des  atteintes 
de  la  carie , que  les  uns  regardent  comme  une  plante  parasite 
de  la  famille  des  cryptogames,  et  les  autres  comme  une  maladie 
de  la  plante.  La  discussion  sur  cet  objet  serait  inutile,  puis- 
que les  remèdes  en  sont  connus,  et  les  mêmes,  quelles  qu’en 
soient  les  causes;  ces  remèdes  sont  un  bon  chaulage.  On  trouve 
dans  mon  Traité  des  maladies  des  grains  un  grand  nombre 
d’expériences  que  j’ai  faites  sur  cette  matière.  J’y  renvoie,  ainsi 
qu’au  mot  Chaulage  de  ce  Cours  complet  d’agriculture.  Les 
procédés  qui  y sont  consignés  sont  bons. 

IjCS  époques  des  semailles  de  froment  diffèrent  en  France , à ' 
raison  des  espèces  et  des  variétés , et  à raison  des  climats  et  des 
localités.  Les  blés  dits  d’automne  se  sèment  avant  l’hiver.  11  y 
a des  pays  où  l’on  commence  à les  semer  au  mois  d’août,  tandis 
que,  dans  d’autres,  c’est  eu  septembre-,  tnt  octobre-,  eu  no- 
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vembre , ou  décembre  , ou  janvier  même.  Les  blés  dits  de 
mars , se  mettent  en  terre  en  février,  mars  et  av/il  ; on  appelle 
ces  derniers,  dans  quelques  pays,  blés  avriUets.  Le  blé  nou- 
vellement introduit  sous  le  nom  de  blé  de  mai  se  sème  encore 
après.  Ainsi,  depuis  le  mois  d’août  jusqu’à  celui  de  mai,  c’est- 
à-dire  pendant  un  intervalle  de  dix  mois,  il  se  fait  en  France 
des  ensemencemens  de  blé.  Ces  différences  dépendent  aussi  d» 
la  nature  et  de  la  qualité  des  terrains  ; un  sol  léger  peut  être 
ensemencé  plus  tard  que  celui  qui  est  argileux , parce  qu’on 
a moins  à craindre  pour  lui  les  pluies.  11  faut  semer  le  der- 
nier celui  qui  pousse  trop  de  mauvaises  berbes,  pour  que  le 
labour  les  détruise , avant  qu’elles  aient  pris  de  la  force. 

Les  fromens  du  midi  semés  en  mars  donnent  presque  tou- 
jours des  récoltes  passables  dans  le  climat  de  Paris , comme 
Yvart  l’a  constaté,  tandis  que,  dans  la  même  circonstance, 
les  fromens  du  nord  manquent  complètement. 

Si  l’on  substituait  trop  généralement  les  fromens  de  mars  à 
ceux  d’automne  , on  risquerait  souvent  de  manquer  de  subsis- 
tance, car  les  grandes  pluies  ou  les  grandes  sécheresses  s’op- 
posent quelquefois  aux  labours  pendant  les  premiers  mois  du 
priutenqjs,  et  alors  comment  remplacer  leur  récolte?  Il  est  des 
cantons  où  la  première  de  ces  circonstances  se  présente  presque 
tous  les  ans.  Leur  introduction  dans  les  cultures  a au  reste 
rendu  plus  facile  la  suppression  des  jachères,  attendu  que 
souvent  les  cultures  qui  les  remplacent  ne  sont  pas  mûres 
d’assez  bonne  heure  pour  permettre  les  semailles  d’automne. 

11  est  impossible  d’assigner  précisément  la  quantité  de  se- 
mence à répandre  sur  un  espace  donné  : c’est  un  problème 
qui  tient  à un  trop  grand  nombre  de  circonstances  pour  être 
résolu  d’une  manière  absolue.  Il  faut 'avoir  égard  à l’atmo- 
sphère en  général,  au  climat  en  particulier,  à la  qualité  du  sol, 
bon ,.  médiocre,  ou  mauvais.  Les  semailles  hâtives  ou  tardives 
exigent  nécessairement  une  dilference  dans  la  quantité  de 
grain;  les  premières  tallent  beaucoup  et  les  autres  fort  peu.  11 
faut  semer  plus  dru  lorsqu’on  approche  du  temps  de  la  gelée, 
parce  que  l'hiver  fait  périr  plus  de  grains  dans  ces  ensemence- 
mens que  dans  ceux  qui  ont  lie.u  plus  tût.  On  trouve  des  sols 
différens  dans  le  même  canton,  dans  la  même  commune  et 
jusque  dans  la  même  ferme  ; cependant  si  l’on  y semait  in- 
distinctement une  quantité  égale  de  froment , il  y aurait  né- 
cessairement des  terrains  trop  chargés , d’autres  qui  le  seraient 
en  proportion  convenable,  enfin  plusieurs  qui  ne  le  seraient  pas 
assez.  Ajoutez  à cela  la  qualité  de  la  semence;  car  il  en  làut  bien 
moins  lorsqu’elle  est  pure  et  bien  nourrie , que  quand  elle  est 
mélangée  ou  viciée.  En  grandes  pièces,  on  a besoin  à proportion 
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<le  moins  Js  semence,  parce  qu’il  n’y  a pas  autant  de  bords 
pour  lesquels  on  doit  en  employer  davantage,  étant  plus  ex- 
posés à des  avaries.  Il  est  donc  bien  impossible  d’assigner  ici 
une  loi  générale;  c’est  au  cultivateur  à connaître  la  nature  de 
son  sol , et  à régler  ses  semences  en  conséquence. 

En  général , on  répand  plus  de  semence  qu’on  ne  devrait  ; 
les  inconvéniens  qui  en  résultent  sont  cependant  très-graves. 
•tSi  l’on  sème  trop  épais,  dit  M.  l’abbé  Rozier,  pour  peu  que 
les  saisons  aient  favori.sé  le  tallement  des  blés  et  qu’il  sur- 
vienne des  pluies  lorsque  l’épi  sera  formé , ou  qu’il  appro- 
chera de  sa  maturité;  si  à cetto  époque  il  survient  de  grands 
coups  de  vent , les  blés  seront  versés  et  ne  pourront  sè  relever  : 
alors  on  récoltera  la  paille  et  quelque  peu  de  mauvais  grains, 
qui  fermenteront  dans  le  grenier  ou  germeront  dans  les  granges, 
si  les  jours  de  la  récolte  ne  sont  pas  chauds  et  sereins.  Moins 
les  tiges  sont  serrées,  plus  elles  sont  fortes  et  capables  de  sou- 
tenir les  é|)is;  si  elles  sont  très-rapprochées , elles  fileront  , 
seront  grêles,  plus  élevées  que  les  tiges  des  blés  .semés  clair; 
et  le  poids  de  l’épi,  plus  éloigné  du  centre  et  porté  sur  une 
tige  fluette,  l’oblige  de  céderait  plus  léger  efl'ort  ou  du  vent, 
ou  de  l’augmentation  de  ce  même  poids  par  la  pluie.  Les 
plantes , les  arbustes , les  arbres  tendent  sans  ces.se  à s’élever 
vers  le  soleil;  mais  comme  les  feuilles  forment  dans  le  total 
une  espèce  de  voûte  qui  couvre  l’épi  de  son  ombre,  chaque 
tige  fait  tous  ses  efforts  pour  se  mettre  au  niveau  de  la  tige 
voisine,  et  .sa  h.auteur  augmente  aux  dépens  de  son  diamètre. 

«Finfin  l’adage  général  dit  qu’on  dnit  semer  épais , dans  la 
crainte  des  avaries;  et  à mon  tour  j’établis  celui-ci,  que  plus 
l’on  sème  clairet  plus  on  récolte;  mais  j’exige  que  l’on  ne  jette 
en  terre  que  de  bonnqs  semences  , sans  grains  retraits  ou  dété- 
riorés par  les  insectes,  enfin  recouvertes  à propos  lors  des  se- 
mailles. n 

L’adage  général  et  celui  de  l’abbé  Rozier  ne  sont  admissibles 
ni  l’un  ni" l’autre,  à moins  de  les  restreindre.  Si  on  sème  clair 
dans  une  terre  médiocre,  on  n’a  qu’une  trop  faible  récolte, 
parce  que  ch.aque  grain  de  semence  ne  produit  que  trois  ou 
quatre  tiges;  on  ne  profite  pas  de  tout  le  terrain  : en  semant 
dru  , on  obtient  plus  de  tiges  et  plus  de  grains , le  champ  étant 
mieux  garni.  N’eût-on  alors  que  plus  de  paille,  il  y aurait  du 
profit.  Enfin  le  serré  des  tiges  empêche  le  soleil  de  dessécher 
tes  racines.  Dans  une  terre  forte,  le  contraire  a lieu  : il  faut 
lui  donner  peu  de  semence , parce  que  les  souches , tallant 
beaucoup  , sX'toufferaient  si  elles  étaient  trop  uoiubreu.ses. 
Eour  ne  pas  corn  mettre  d’erreur,  ilest  bon  de  voir  ce  que  chaque 
terre  peut  porter. 

Une  fermière  intelligente  faisait  semer  ses  meilleures  terres 
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par  celui  de  ses  cliarreliers  qui  avait  la  main  la  plus  petite. 
Chaque  fois  qu’il  prenait  du  blé  pour  le  répandre,  il  n’en  pre- 
nait que  ce  qu’il  fallait,  même  en  emplissant  sa  main. 

Frappé  de  ce  que  dans  un  canton  que  j’habitais  on  semait 
un  setier  de  blé,  mesuré  de  Paris  (du  poids  de  a4o  à a5o  liv.), 
par  arpent  de  loo  perches  à 33  pieds,  ce  qui  me  paraissait 
excessif,  je  proposai  en  1785  des  expériences  pour  cons- 
tater ce  qu’il  convenftit  juste  de  répandre  de  semence  dans 
chaque  terrain , et  je  les  fis  moi -même.  Voici  la  manière  simple 
qu’on  peut  employer,  et  que  j’ai  indiquée  à différentes  per- 
sonnes. 

Un  village  a communément  trois  sortes  de  terres:  les  bonnes, 
les  médiocres  et  les  mauvaises.  On  choisira  dans  chacune  de  ces 
sortes  un  espace  qu’on  partagera  en  huit  parties  égales,  par 
exemple  en  huit  perche^.(i)  labourées,  fumées  et  préparées  à 
l’ordinaire.  11  est  nécessaire  que  cet  espace  soit  de  la  même 
qualité  dans  toute  son  étendue,  et  qu’il  n’y  ait  pas  de  veines 
meilleurs  les  unes  que  les  autres.  ^ 

Si  l’usage  du  pays  est  de  semer  2 litrons  (ou  2 litres , nou- 
velle mesure)  de  froment  par  perche , on  en  répandra  dans  la 
première  un  demi-litron,  un  litron  dans  la  deuxième,  un  litron 
et  demi  dans  la  troisième,  2 litrons  dans  la  quatrième,  2 litrons 
et  demi  dans  la  cinquième , 3 litrons  dans  la  sixième,  3 litrons 
et  demi  dans  la  septième  , et  enfin  4 litrons  dans  la  hui- 
tième. On  peut  établir  les  proportions  par  les  poids  au  lieu  de 
mesures.  En  supposant  que  par  perche  on  semât  ordinaire- 
ment deux  livres  de  froment , il  faudrait  mettre  dans  la  pre- 
mière une  demi-livre,  dans  la  deuxième  une  livre,  et  aiu5i 
de  suite,  en  augmentant  toujours  pour  chacune  la  proportion 
d’une  demi-livre.  Cette  expérience  est  tellement  disposée,  qu’il 
y a des  proportions  de  semences  au-dessus  et  au-dessous  de 
celle  du  pays.  On  pourra  savoir,  en  comparant  les  produits 
des  expériences  entre  eux  et  les  produits  du  pays  , si  les  cul- 
tivateurs y emploient  la  meilleure  proportion.  On  conçoit  que 
les  huit  parties  doivent  être  ensemencées  le  même  jour,^e  la 
même  manière,  avec  la  même  semence,  dans  le  même  état, 
et  qu’à  la  récolte  il  faut  peser  séparément  le  produit  en  grain 
et  eu  paille  ; car  la  paille,  dans  beaucoup  de  pays,  est  un  objet 
majeur.  Il  y a des  pays  où  l’on  sème  trop;  il  peut  y en  avoir 
où  l’on  ne  sème  que  ce  qu’il  convient , et  d’autres  peut-être 
où  l’on  ne  sème  pas  assez. 


(1)  L’étenilue  Je  la  perche  varie  selon  les  pays.  La  erche  proyalee.st 
de  aa  pieJs  carrés.  Quelle  que  soit  la  perche  d’un  canton  , il  sutEt 
qu'on  en  choisisse  hait  d'égale  étendue. 
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Je  propose  ici  l’expérieace  en  petit  pour  ce'^xqui  ne  peuvent 
pas  disposer  de  beaucoup  de  terrain.  11  serait  plus  intéressant 
qu’on  la  fit  en  grand  , et  qu’on  y consacrât  8 demi-arpens  ou 
8 arpens  entiers.  . 

La  plus  forte  objection  qu’on  fasse  contre  la  diminution  de 
la  semence  a pour  motif  l’effet  des  gelées.  Quelque  attention 
que  cettO  objection  paraisse  mériter,  elle  perd  beaucoup  de  sa 
force  si  on  considère  que  les  blés  souffrent  peu  des  gelées  or- 
dinaires , à moins  que  par  la  négligence  des  laboureurs  qui 
sèment  trop  tard,  ou  par  un  hiver  prématuré,  elles  ne  les  sur- 
prennent quand  ils  sont  encore  en  lait.  D’ailleurs,  ces  pertes 
n’ont  point  4té  négligées  dans  mes  calculs.  A l’égard  de  l’in- 
lluence  des  gelées  extraordinaires , telles  que  celle  de  1 709  et 
de  1820,  quelque  abondante  que  soit  la  semence  d’un  champ  , 
il  n’y  en  a pas  assez  d’épargnée  par  la  gelée  pour  produire  une 
véritable  récolte.  Faut-il  enfin  , dans  la  crainte  d’un  événe- 
ment qui  heureusement  n’a  pas  lieu  deux  fois  dans  un  siècle  , 
semer  un  quart  de  trop  pour  récolter  habituellement  un  quart 
de  mtÿns? 

L’abondance  des  oiseaux,  tels  que  pigeons  et  perdrix,  et  des 
lièvres  et  lapins,  a souvent  décidé  à semer  dru  ; mais  outre  que 
les  pigeons  ne  sont  pas  assez  multipliés  pour  nuire  aux  se- 
mailles , dont  ils  ne  mangent  que  les  grains  non  enterrés,  nulle 
part,  hors  les  pays  de  chasse,  ou  ne  voit  les  lièvres  et  les 
lapins  en  assez  grand  nombre  pour  que  leurs  dégâts  soient 
sensibles,  et  il  faut  espérer  qu’on  ne  cherchera  pas  à,  renou- 
veler le  mal*que  causait  aux  cultivateurs  l’amour  de  la  chasse. 
Ce  ne  seraient  là  d’ailleurs  que  des  exceptions  qu’on  ne  pour- 
rait pas  raisonnablement  faire  valoir  pour  justifier  par-tout 
une  surabondance  de  semence  eu  froment. 

Ou  objectera  peut-être  encore  que  dans  les  terres  sujettes  à 
pousser  de  l’herbe , si  on  sème  clair , l’herbe  prend  le  dessus 
et  étouffe  le  blé;  mais  j’ai  vu  dans  certaines  années  les  blés 
semés  dru  aussi  remplis  de  mauvaises  herbes  que  ceux  qui 
étaient  semés  clair.  D’ailleurs  , beaucoup  de  terres  ne  sont  pas 
dan%  ce  cas , et  il  y a lieu  de  croire  qu’on  sème  encore  trop 
dru  dans  celles  qui  poussent  de  l’herbe.  Au  reste  , les  expé- 
riences proposées  sont  les  seuls  moyens  de  s’en  assurer. 

Selon  quelques  personnes , on  a observé  en  Angleterre  qu’on 
y répandait  trop  de  semence  ; en  Italie , dans  la  Toscane , on 
a fait  même  sur  cet  objet  des  expériences  qui  confirment  celles 
dont  je  m’autorise  parmi  nous  pour  conseiller  d’en  essayer  la 
diminution. 

J’ai  fait  les  expériences  que  j’indique  ici  beaucoup  d’années 
de  suite  , elles  m’ont  suffi  pour  connaître  ce  que  je  devais 
répandre  de  semence  dans  les  terrains  qui  élaâeut  à ma  dispo- 


Digilized  by  Google 


F R O 139 

ùUon  f et  qui  n’étaient  pas  tous  d’une  égale  nature  ; les  résul- 
tats n’ont  donc  pu  être  les  mêmes  : aussi  est-il  iautile  de  les 
rapporter^  quoique  j’aie  eu  à m’en  féliciter.  Ceux  qui  voudront 
bien  m’imiter,  en  exécutant  le  plan  que  j’ai  tracé , y trouve- 
ront un  semblable  avantage.  Je  me  bornerai  seulement  à rendre 
compte  de  deux  faits. 

J>ans  une  pièce  de  terre  appartenant  à un  fermier,  j’ai  pris 
un  espace  de  28  perches  de'aa  pieds  carrés,  d’une  bonne  qua- 
lité sans  être  de  la  première;  elle  avait  été  bien  préparée  et 
à la  manière  ordinaire  : 14  de  cès  perches  ont  été  ensemencées 
avec  28  livres  de  froment , ou  2 livres  par  perche , selon  l’usage 
des  fermiers  qui  sèment  le  plus  clair;  l'es  14  autres  perches 
ont  été  ensemencées  avec  chacune  une  livre  de  froment. 

Celles-ci  ont  produit  des  tiges  fortes  et  élevées  , qui  ont 
donné  i4<>  livres  de  froment,  déduction  faite  de  la  semence; 
celles  qui  ont  été  ensemencées  avec  le  double  de  grain  n’ont 
produit  en  tout  que  94  livres  , ou  seulement  66  livres , en 
déduisant  la  semence , proportion  que  n’a  pas  excédée  le  pro- 
duit du  reste  de  la  pièce  de  terre  et  des  champs  des  environs  y 
où  les  tiges  étaient  faibles  et  basses. 

Un  possesseur  de  quelques  arpens  de  terre , apercevant 
l’utilité  de  ces  recherches  et  attentif  à suivre  des  expériences 
<^iii  se  faisaient  sous  ses  yeux , s’est  déterminé  en  même  temps 
à voir  par  lui-même  les  effets  d’une  diminution  de  semence 
de  deux  champs  de  la  meilleure  qualité  du  pays,  contenant 
chacun  vingt  perches,  et  en  tout  semblables;  il  a ensemencé 
l’un  avec  36  livres  de  froment,  et  l’autre  avec  4^  livres  ou  un 
cinquième  de  plus,  mesure  ordinaire  pour  les  petites  pièces 
de  terre , où  il  en  faut  un  peu  plus  que  dans  les  grandes,  il  a 
retiré  du  premier  353  livres,  et  du  second  a65  livres  de  pro- 
duit réel , en  déduisant  la  semence  : d’où  il  suit  que  le  der- 
nier, dans  lequel  il  avait  répandu  un  cinquième  de  plus  de 
semence , lui  a rendu  un  tiers  de  moins. 

Ces  expériences  se  trouvent  confirmées  parcelles  que  M.  de 
Mala-Spina  a fait  présenter  autrefois  à l’Académie  des  sciences, 
dont  il  résulte  qu’après  une  certaine  proportion , qu’il  ^déter- 
mine pour  son  pays  , plus  on  répand  ne  semence  dans  les 
champs,  plus  leur  produit  diminhe. 

£n  ne  s’attachant  qu’à  celle  des  deux  expériences  que  j’ai 
rapportées  , dont  la  différence  de  la  semence  et  du  produit 
comparés  est  la  moindre  , c’est-à-dire  à la  seconde,  il  s’en- 
suit qu’en  ensemençant  un  arpent  de  1 00  perches  à 22  pieds 
avec  180  livres  de  froment , au  lieu  de  226  qu’on  est  dans  l’u- 
sage d’employer,  on  peut  récolter  44*  livres  de  froment  de 
plus  dans  une  terre  de  bonne  qualité.  Peut-être  la  dispropor- 
tion aurait-elle  été  encore  plus  grande,  si  le  propriétaire  des 
Tomx  Vil.  9 
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deux  champs  eût  osé  _ retrancher  plus  d’un  cinquième  de  la 
semence. 

La  première  expérience  offre  des  résultats  comparés  plus 
satisfaisans  encore , puisqu’elle  prouve  qu’en  ensemençant  uu 
arpent  avec  loo  livres,  au  lieu  de  225  livres,  on  peut  récolter 
4ç5  livres  de  plus  dans  une  terre  même  médiocre. 

On  serait,  d’après  ces  faits,  bien  loin  de  l’exagération,  si  on 
supposait  qu’un  village  qui  cultive  chaque  année  5oo  arpens 
de  terre  en  blé , et  le  nombre  en  est  grand  dans  quelques 
provinces  , pourrait  accroître  son  produit  annuel  de3oo  setiers 
de  froment , si  les  cultivateurs  qui  l’habitent  se  persuadaient 
qu’ils  répandent  trop  de  semence.  Je  n’ose  me  permettre  d’é- 
tendre ce  calcul  à toutes  les  provinces  où  le  même  abus  a lieu. 
On  ne  pourrait  s’empêcher,  en  le  vérifiant , d’être  affligé  de  r* 
qu’une  erreur  si  accréditée  fait  tant  de  tort  à tout  un  royaume  } 
le  temps , sans  doute  , qui  déjà  l’a  dissipée  en  partie,  la  dissi- 
pera entièrement , et  déjà  j’en  entrevois  l’espérance , depuis 
que  des  cultivateurs  plus  éclairés  que  les  autres  se  permet- 
tent des  essais  que  leurs  pères  n’auraient  pas  tentés.  C’est  aux 
' physiciens  qui  auront  aimé  les  travaux  des  champs  que  sera 
dû  ce  changement,  lent  à s’opérer.  On  sait  mieux  que  jamais 
que  ce  n’est  pas  une  vaine  théorie  qui  instruira  les  cultivateurs 
français,  mais  une  suite  d’expériences,  et  faites  d’une  manière 
si  simple,  qu’ils  puissent  facilement  ex-mêmes  en  saisir  les 
résultats. 

Il  y a trois  sortes  d’ensemencemens  : l’un  à la' volée , un 
autre  au  semoir,  et  le  troisième  au  plantoir.  Le  plus  universel- 
lement employé  est  celui  à la  volée.  Dans  les  grandes  exploi- 
tations, au  moment  où  l’on  veut  semer,  on  fait  porter  aux 
champs,  soit  en  voiture,  soit  à dos  de  chevaux,  le  blé  tout 
préparé,  et  on  place. les  sacs  qui  le  contiennent  à différentes 
distances,  pour  qu’ils  soient  à la  portée  de  la  personne  qui  doit 
semer  et  pour  gagner  du  temps.  Ordinairement  c’est  la  fonc- 
tion du  ptûncipal  laboureur  ou  maitre-charretier,  quelquefois 
du  fermier  ou  métayer  lui-même  j qui  ne  la  cède  point  à 
d’autres.  Elle  exige  de  l’intelligence  et  de  la  force.  Celui 
qui  doit  semer  se  sert  d’uije  espèce  de  tablier  long , de  toile  , 
qu’il  passe  entre  ses  bras , au  milieu  duquel  il  place  du  blé 
et  dont  il  entortille  l’extrémité  autour  de  son  bras  gauche  : on 
l’appelle  semoir.  Dans  certains  pays , c’est  la  femme  du  fermier 
ou  la  maîtresse  servante  qui  sème;  il  y en  a d’assez  fortes  pour 
se  servir,  comme  les  hommes,  du  semoir.  D’autres  tiennent 
à la  main  un  panier,  qu’elles  vont  de  temps  en  temps  remplir 
de  grain  aux  sacs  qu’on  a placés  à diverses  parties  du  champ , 
à moins  qu’elles  n’aient  pour  compagnes  d’autres  femmes , qui 
leur  portent  des  paniers  remplis  à mesure  qu’elles  les  vident , 
comme  je  l’ai  vu  dans  divers  pays,  Cette  manière  est  moins 
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cwnBiode  que  le  semoir,  et  ralentit  bien  le  travail.  A la  vérité, 
elles  n’y  résisteraient  pas  s’il  fallait  ensemencer  une  quantité 
considérable  de  terre?.  Le  semeur  prend  ses  mesures  pour 
que  tout  le  champ  ait  une  égale  quantité  de  semence  la  mieux 
espacée  possible.  Calculant  la  distance  où  sa  main^aut  lancer 
le  blé , il  n’en  embrasse  pas  au-delà , et  règle  ses  pas  en  consé- 
quence. On  s’abstient  de  semer  quand  il  tait  grand  vent , ou  , 
si  on  y est  forcé , on  baisse  la  main  pour  que  le  grain  ne  soit 
pas  emporté.  Voyez  Semis. 

Suivant  les  pays  et  la  nature  du  terrain,  on 'recouvre  le 
blé  semé,  soit  à la  Charrue,  soit  avec  la  Herse.  {Voyez  ces 
mots.)  Dans  le  premier  cas  , le  semeur  précède  le  laboureur  , 
qui  ne  pique  pas  à une  aussi  grande  profondeur  que  dans  les 
' labours  précédens,  pour  que  la  semence  ne  soit  pas  trop  en- 
terrée. C’est  dans  les  terres  fortes  qu’on  emploie  la  cliarrue  au 
lieu  de  la  herse , parce  que  par  cette  dernière  opération  on  leur 
donne  une  façon  de  plus  et  qu’on  ne  saurait  trop  les  diviser.' 

11  y a encore  une  autre  raison  qui  détermine  à enterrer  le 
blé  à la  charrue  , c’est  lorsque  les  terres  faciles  à être  dé- 
layées par  les  dégels  laisseraient  les  racines  du  blé  à nu  et  plus 
«n  prise  aux  gelées  suivantes. 

, Pour  bien  recouvrir  le  blé  à la  herse , il  faut  des  attentions 
dont  tout  le  monde  ii’est  pas  capable.  Ou  se  sert  ordinairement 
^de  femmes  ou  de  jeunes  garçons  pour  conduire  les  chevaux, 
4qui  traînent  chacun  un  de  ces  instrumens.  Souvent  il  y a huit 
ou  dix  ou  plus  de  ces  animaux  attachés  : le  second  derrière  à 
la  herse  du  premier,  le  troisième  à celle  du  second,  et  ainsi  de 
suite.  Le  conducteur  tient  le  premier  par  la  longe'  Cette  réu- 
nion est  embarrassante,  sur-tout  quand  on  parvient  aux  extré- 
mités des  champs,  pour  revenir  dans  l’autre  sens.  Le  fermier  ne 
, manque  jamais  de  surveiller  ce  travail , pour  que  tout  soit  bien 
enterré , et  que  de  temps  en  temps  on  dégage  les  herses  des  ra- 
^ cines  et  pierres  qu’elles  entraînent.  Dans  Tes  pays  où  les  champs  ' 
sont  disposés  par  sillons  bombés , l’opération  se  fait  autrement: 
deux  chevaux  ou  quelquefois  un  seul  sont  attelés  chacun  à une 
herse , l’homme  ou  la  femme  qui  doit  les  diriger  se  place 
derrière  ces  herses , et  tient  d’une  main  les  rênes  des  chevaux , 
et  de  l’autre  un  bâton  pour  détacher  les  herbes  et  les  racines 
qui  embarrassent  les  instrumens. 

, jlJn  semeur  peut  avoir  une  marche  irrégulière  et  de  fré- 
quentes distractions  qui  lui  font  répandre  inégalement  de  la 
. semence  ; souvent  ou  a à se  défier  de  sa  bonne  volonté  et  de 
.ses  habitudes.  11  arrive  quelquefois  que  celui  qui  dans  une 
, lcrme  sème  bien  est  malade,  ou  absent  dans  un  moment  où  le 
, temps  est  favorable,  ou  lorsqu’on  a à craindre  qu’il  ne  se  àé- 
range , enfin  rien  n’est  plus  fatigant  que  l’ensemencement 
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«l’une  exploitation  forte.  Pour  s’en  conTaincre  on  n’a  qu’à  m 
représenter  un  homme  qui,  pendant  quinze  jours  ou  trois  se- 
maines , dans  deux  saisons  de  l’année , du  matin  au  soir , Iiors 
les  heures  des  repas,  parcourt  les  guérets,  dans  lesquels  ses 
pieds  enfoncent  et  se  chargent  de  terre,  courbé  sous  un  poids 
considérable  de  blé,  qui  appuie  sur  son  ventre  et  ses  cértës,  et 
sur  un  de  ses  bras , tandis  que  l’autre  est  continuellement  dans 
un  mouvement  violent  d’extension , enveloppé  d’un  tourbillon 
de  poussière  de  chaux  mêlée  à des  ingrédiens  plus  ou  moins 
dangereux,  dont  il  avale  une  partie  avec  l’air  qu’il  respire  : on 
sentira  combien  il  serait  important  de  diminuer  ce  travail.  Ces 
motifs  puissans  ont  fait  imaginer  des  machines,  auxquellës  ou 
a donné  le  nom  de  Semoirs  , que  tirent  des  chevaux  ou  des 
bœufs,  (ybjez  ce  mot.)  Malheureusement  tous  ceux  qu’on  a 
jusqu’ici  annoncés  pour  remédier  aux  inconvéniens  de  l’iné- 
galité de  semence  et  pour  n’en  faire  répandre  que  la  quantité 
qu’on  désire , n’ont  pas  rempli  leur  but  ( du  moins  ceux  que 

I’ai  vu  manœuvrer  sont  dans  ce  cas  : je  ne  parle  ici  que  du 
dé.  Les  uns  ne  permettent  pas  à la  semence  couverte  de  chaux 
de  couler  facilement  de  la  trémie;  elle  s’arrête,  engorge  et 
obstrue  l’ouverture.  Les  autres  sont  trop  compliqués  pour  être 
dans  les  mains  de  domestiques,  la  plupart  maladroits,  et  hors 
de  la  portée  des  cultivateurs,  à cause  du  prix  auquel  ils  re- 
viennent. On  trouverait  difficilement  dans  les  campagnes  des 
ouvriers  pour  en  faire  et  pour  les,  réparer.  Il  faut  compter 
pour  quelque  chose  le  temps  qu’on  met  à remplir,  chaque  fois 
qu’elle  est  vide , la  trémie , qui  ne  peut  jamais  avoir  une  grande 
capacité.  Le  terrain  ayant  souvent  des  pierres  et  des  mottes, 
le  semoir  éprouve  des  secousses  qui  rendent  l’ensemencement 
inégal;  il  faudrait  encore  que  les  animaux  dont  on  se  servirait 

Sour  le  tirer  fussent  constamment  dociles,  doux,  marchant 
’une  manière  régulière.  D’après  ces  considérations , il  me 
semble  qu’il  est  bien  difficile  d’attendre  de  l’avantage  des  se- 
moirs pour  l’ensemencement  du  froment  : je  n’en  nie  pas  la 
possibilité  , la  mécanique  et  l’industrie  ont  des  moyens  et  des 
ressources  qu’il  ne  faut  ni  écarter  ni  refuser  ; j’élève  seulement 
des  doutes,  et  je  pense  que,  malgré  les  inconvéniens  qu’on 
peut  justement  reprocher  à l’ensemencement  actuel  à la  main  , 
c’est  jusqu’ici  ce  qu’il  y a de  moins  imparfait,  et  qu’on  peut  en 
tirer  plus  d’utilité  qu’on  ne  fait , si  on  surveille  le  semeur , si 
on  exige  qu’il  combine  bien  ses  pas  avec  le  terrain  qu’il  em- 
brasse et  la  quantité  de  grain  qu’il  prend  pour  chaque  projec- 
tion , si  on  accoutume  dans  une  ferme  plusieurs  domestiques 
à bien  semer , enfin  si , au  lieu  de  mêler  dans  les  lessives  de 
chaulage  des  drogues  très-nuisibles , on  les  supprime  ; ce  qu’on 
|>eut  faire  avec  doutant  plus  de  raison  qu’elles  sont  inutiles. 
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La  troinème manière  est  de  semer  au  plantoir.  Dès  1793  on 
répandait  en  France  que  les  Anglais  l’avaient  adoptée  et  s’en  , 

louaient  beaucoup  ^ la  première  annonce  est  dans  les  Feuilles 
du  cultivateur,  n<».  74  et  80  de  cette  même  année.  La  Biblio- 
thèque firitanniquç  ensuite  en  a entretenu  ses  lecteurs , troi- 
sième volume , partie  Agriculture.  Des  essais  qui  n’ont  pas  été 
suivis  furent  d’abord  commencés  dans  le  parc  de  Sceaux  par  la 
Commission  d’agriculture.  M.  de  la  Rochefoucauld  , profitant 
des  circonstances  qui  le  tinrent  plusieurs  années  éloigné  de  sa 
patrie , avait  étudié  cette  pratique  en  Angleterre  : de  retour 
en  France , il  a cherché  à la  faire  connaître  par  des  ensemen- 
cemens  dans  sa  propriété  de  Liancourt , dont  il  a rendu  compte 
en  l’an  9 et  en  l’an  10  ( 1801  et  1803  ).  Les  détails  qu’il  en 
donne , ses  vues  philantropiques  très-connues,  l’idée  que  par 
cette  méthode  on  pourrait  économiser  beaucoup  de  semence  et 
obtenir  de  plus  forts  produits  , firent  ouvrir  les  yeux  sur  cet 
objet  important.  Il  s’éleva  quelques  contradicteurs  ; des  per- 
sonnes arrivant  d’Angleterre  assurèrent  que  l’ensemencement  ^ 

au  plantoir  était  abandonné  dans  les  pays  qui  en  avaient  fait 
usage.  On  pensa  aussi  qu’avant  de  prononcer  sur  le  degré  d’uti- 
lité dont  il  pouvait  être , il  fallait  que  les  expériences  fussent 
répétées  plusieurs  années  de  suite  dans  différens  lieux,  et  que 
le  succès  en  fût  bien  confirmé.  D’ailleurs  il  pouvait  se  faire 
qu’on  eût  raison  d’y  renoncer  dans  certains  cantons , où  il  avait 
d’abord  été  admis  trop  légèrement , et  qu’il  convint  de  l’intro- 
duire dans  d’autres.  Conformément  aux  intentions  du  ministre  ' 
de  l’intérieur  et  de  la  section  d’agriculture  de  l’Institut,  qui 
avait  eu  en  communication  les  mémoires  de  M.  de  la  Roche- 
foucauld , je  m’occupai  à vérifier  ses  expériences  dans  le  parc 
de  Rambouillet , en  les  multipliant  dans  les  diverses  parties  d» 
ce  parc.  M.  de  la  Rochefoucauld,  que  j’en  prévins,  envoya  la 
personne  qui  avait  dirigé  les  ensemencemens  de  ce  genre  dans 
sa  propriété  de  Liancourt,  et  me  prêta  un  de  ses  plantoirs  pour 
servir  de  modèle.  Cet  instrument  conmste  en  un  manche  au 
bout  duquel  est  une  poignéÿ  garnie  de  bois  pour  en  rendre  le 
maniement  plus  doux  ; le  reste  est  en  fer  ; il  se  divise  inférieu- 
rement en  deux  branches  , terminées  par  des  ’eûnes  renversés, 
dont  le  sommet  est  destiné  à former  les  trous  pour  placer  lea 
grains.  Un  homme  tient  un  plantoir  à chaque  main , marche 
à reculons , dirigé  par  les  sillons , et  fait  à-la -fois  quatre  trous  , 
que  bientût  l’habitude  lui  apprend  à eraacer  également.  La 
pesanteur  du  plantoir  aide  ses  efforts.  Pour  éviter  la  confu- 
sion , j’attachai  un  enfant  ou  une  femme  à chaque  rang  de  trous 
pour  y placer  les  grains.  Tout  se  fit  ume  la  plus  grande  exacti- 
tude. Je  constatai  l’état , la  nature  el^^position  du  terrain  j je 
pris  des  notes  de  la  quantité  de  blé  qui  fut  employée , des  jour- 
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nées  d'hommes  et  de  celles  des  femmes  ou  des  enfans.  A.  c6ti 
d’une  pièce  ensemencée  au  plantoir,  j’en  fis  semer  une  à la 
volée  pour  comparaison.  Dans  plusieurs  endroits  les  trous  du 
plantoir  furent  espacés  à 4 pouces , dans  d’autres  à 5.  Je  faisàis 
mettre  trois  grains  dans  chaque  trou  d’un  sillon  entier,  deux 
dans  le  sillon  qui  touchait,  un  dans  un  autre. 

En  quatre  jours  un  homme  et  quatre  enfans  ensemençaient 
tm  demi-hectare  ou  i oo  perches  de  22  pieds  carrés  ( un  arpent 
royal),  dans  les  derniers  jours  d’octobre.  En  formant  quatre 
ateliers , chaque  jour  il  y avait  un  demi-hectare  ou  un  arpent 
semé  de  cette  manière.  Après  l’ensemencement  d’un  sillon  au 

Elantoir,  on  passait  dessus  légèrement  une  herse  faite  avec  des 
ranchages  d’arbres  qu’on  liait  ensemble , et  qu’un  cheval  ou 
des  hommes  traînaient.  , • 

Les  sarclages  pendant  la  végétation  ne  furent  pas  négEgés.  Je 
calculai  les  frais  comparés  des  récoltes , qui  turent  mises  et 
battues  à part  j on  pesa  les  pailles. 

Tous  les  faits , toutes  les  ouservations , tous  les  calculs  relatifs 
à cette  sorte  d’opération  sont  consignés  dans  les  Annales  de  l’a- 
griculture française,  tom.  9,  ti  , i3  et  20.  Je  vais  présenter 
ici  seulement,  comme  le  plus  intéressant,  les  conséquences  que 
j’ai  pu  tirer  de  mes  expériences  de  Rambouillet. 

iy.  Quand  on  emploie  la  méthode  de  l’ensemencement  au 
ploi^toir , il  suffit  de  mettre  deux  grains  dans  chaque  trou , en 
espaçant  les  trous  à 4 pouces  les  uns  des  autres , dans  un  terrain, 
qui  ne  soit  pas  au-dessous  du  médiocre. 

2°.  Cette  pratique  convient  au  particulier  possesseur  de 
quelques  champs  seulement,  qui,  en  se  chargeant  lui-même 
avec  sa  famille  de  les  ensemencer , se  rend  indépendant  du 
laboureur  et  ne  laisse  pas  échapper  le  moment  favorable  ; par 
exemple,  dans  les  pays  de  vignobles,  où  il  y a quelques  por- 
tions de  terres  ensemencées  habituellement , ou  de  temps  en 
temp?  entre  les  vignes. 

3°.  Il  y faut  renoncer  pour  les  terres  fortes  et  pour  les  terres 
légères  , à moins  que  par  des  amendemens  convenables  à leur 
nature  on  ne  les  ait  disposées  à cetFe  sorte  de  culture.  - 

4°.  L’ensemencement  au  plantoir  a de  l’avantage  sur  celui  à 
la  volée  lorsque  le  blé  est  cher  et  dans  les  pays  où  les  bras  sont 
nombreux  et  les  salaires  à bon  marché  ; il  est  à désirer  même 

3u’il  sqit  employé  d’une  manière  étendue  dans  les  années  da 
tsette , parce  qu’il  laisse  plus  de  grains  à la  consommation. 

En  calculemt  à quel  prix  doit  être  le  froment  et -la  main 
d’œuvre,  pour  qu’il  y ait  compensation  dans  l’une  efl’autre 
méthode , j\i  trouvé  qu’en  supposant  le  prix  de  la  main  d’œuvre 
constamment  le  mêmeÉ^avantage  qu’il  y a d’ensemencer  au 
plantoir  cesse  lorsque  le  fromént  est  à 1 3 francs  74  centimes 
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l’hectolitre  ( i5o  livres  pesant),  où  il  devient  zéro  : alors  com- 
mence l’avMtage  pour  l’ensemencement  à la  volée. 

J’observe  d’ailleurs  que  , comme  le  profit  de  l’ensemence- 
ment au  plantoir  est  en  raison  inverse  de  l’ensemencement  à la 
volée , et  qu’en  prenant  i5  francs  74  centimes  pour  le  prix  où 
l’une  des  méthodes  n’a  aucun  avantage  sur  l’autre , il  est  clair 
què  l’augmentation  ou  la  diminution  de  l’avantage  ou  du  dé- 
savantage suivra  , à partir  de  ce  point , la  progression  crois- 
sante ou  décroissante  des  nombres  naturels,  1,  2,  3,  4? 

Pareillement  en  supposant  le  prix  du  froment  toujours  1* 
même , et  celui  de  la  main  d’œuvre  variable,  l’avantage  en  fa- 
veurdela  méthode  au  plantoir cesselorsque la jouméed’homms 
est  à 2 francs  a5  centimes , et  celle  d’enfant  à ^5  centimes. 

On  voit  que  l’avantage  de  l’une  ou  de  l’autre  méthode  dépend 
absolument  des  différentes  variations  que  peuvent  subir  et  la 
prix  de  la  main  d’œuvre  et  celui  du  froment  ; que  quant  à 
celui-ci , il  n’est  guère  possible  qu’il  tombe  à un  si  modique 
prix  ( 1 3 francs  74  centimes  l’hectolitre) , pour  faire  perdre  en- 
tièrement à l’ensemencement  au  plantoir  son  bénéfice;  qu’il 
n’en  est  pas  de  même  du  prix  de  la  main  d’œuvre,  qui,  dans 
beaucoup  d’endroits , peut  être  porté  à 2 francs  a5  centimes 
pour  homme  et  à 75  centimes  pour  enfant. 

On  peut  supposer  que  le  prix  de  la  main  d’oeuvre  et  celui  d* 
la  semence  varient  à-la-fois;  ce  cuii  entraînerait  des  calculs 
immenses , et  dans  le  (détail  desquels  je  ne  crois  pas  devoir  en- 
trer , parce  qu’ils  mènent  à une  formation  de  tables  fort  Ion-  # 
gués.  Il  me  semble  avoir  assez  fait,  en  indiquant  seulement  da 
quel  point  on  pouvait  partir  pour  calculer  l’avantage  ou  la. 
désavantage  qu’on  a à ensemencer  au  plantoir  ou  à la  volée. 

En  spécifiant  ici  les  cas  où  l’ensemencement  au  plantoir 
commence  à être  avantageux  et  ceux  où  il  cesse  de  L’être,  ja- 
suis  parfaitement  d’accord  avec  M.  de  la  Rochefoucauld , qui. 
a tout  dit  par  cette  phrase  que  je  crois  devoir  répéteil:  ce  Là 
où  cette  méthode  est  possible,  elle  est  avantageuse.  » (Tom.  i3, 
pas.  70  des  Annales  de  l’agriculture  française).  C^st  commet, 
s’ifavait  dit  :■  ce  Rejetez-la  si  le-  terrain  ne  le  permet  pas  , sL  le 
blé  est  à bas  prix  , s’il  n’y  a pas  assez  de  bras , etc. , ete.  » 

C’est  donc  à chacun  à examiner  les  circonstances  où  il  sa. 
trouvé  pour  savoir  s’il  doit  faire  usage  de  cette  méthode. 

On  ne  s’est  pas  borné  à proposer  de  semer  le  blé  au  plarn- 
toir,  on  a dit  aussi  qu’il  était  avantageux  de  le  multiplier  en  le'* 
transplantant  ou  en  le  repiquant.  U y a long-temps  qu’on  sa- 
vait qu’en  partageant  des  touffes  de  blé , et  en  plaçant  à part 
dans  la  terre  les  brins  qui  provenaient  de  la  séparation , on 
pouvait  en  obtenir  de  bonnes  récoltes;  mais,  on  ne  se  prêtailt 
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que  (lans  très-peu  Je  pays  à cette  opération  , à cause  Ju  Jétaîl 
minutieux  qu'elle  exigeait  ; cependant  il  y ades  cas  où  elle  pecit 
être  très-utile.  Quand  des  pluies  abondantes  ont  empêché  en 
automne  d’ensemencer  celles  des  terres  pour  lesquelles  la 
grande  humidité  est  un  obstacle;  quand  lés  débordemens  de 
rivières  ont  détruit  des  grains  qui  avaient  bien  levé  , alors 
certainement  le  repiquage  est  une  ressource  , si  on  n’a  pas  la 
facilité  de  remplir  les  champs  maltraités  par  des  ensemence- 
mens  de  blés  ou  autres  grains  de  mars;  ceux-ci  d’ailleurs,  n’ayant 
qu’une  végétation  rapide,  ne  produisent  pas  autant  de  grains 
que  ceux  qui , semés  en  automne,  sont  replantés  au  printemps. 
Oes  considérations  ont  déterminé  en  l’an  lO  la  Société  d’en- 
couragement pour  l’industrie  nationale  à proposer  deux  prix, 
un  de  1 000  francs  pour  le  cultivateur  qui  aurait  repiqué,  c’est- 
à-dire  transplanté  au  printemps  dans  un  plus  grand  espace  de 
terrain  des  grains  semés  en  automne  ; et  un  de  600  francs  pour 
celui  qui  en  aurait  le  plus  approché.  M.  de  la  Bergerie,  pré- 
fet de  l’Yonne , donna  à ses  administrés  la  mémo  année  une 
instruction  sur  la  manière  de  procéder,  et  leur  fit  sentir  les 
avantages  qu’ils  en  tireraient.  Ils  en  avaient  d’autant  plus  be- 
soin , que  leurs  terres  avaient  été  inondées  par  cinq  rivières , 
et  par  plusieurs  ruisseaux  débordés.  M.  Daly,  du  déparement 
de  la  Drême  ; M.  Villele,  de  celui  de  la  Haute-Garonne; 
M.  Poulet,  de  Salon,  département  des  Bouches-du-Rhêne,  etc., 
se  livrèrent  à des  expériences , qn  form^oit  en  automne  de  pe- 
tites pépinières  de  blé,  dont  ils  repiquèrent  des  parties  au  prin- 
temps. Les  prix  ont  été  distribués  aux  uns , et  des  médailles 
d’encouragement  à quelques-uns  des  autres.  On  a été  con- 
vaincu du  succès  sans  prétendre  que  cette  méthode  dût  être' 
^substituée  aux  ensemencemens  ordinaires,  assuré  qu’en  repi- 
quant ou  transplantant  du  blé,  il  prend  bien  et  donne  des 
épis  qui  mûrissent.  Le  cultivateur  attentif  doit  réserver  cetta 
pratique  pour  réparer  les  dégâts  partiels  des  pluies  d’hiver, 
comme  je  sais  qu’on  le  fait  de  temps  immémorial  dans  la  Bel- 
g*q«e.  » 

Il  existe  des  observations , dés  expériences  et  des  calculs  pour 

£rouver  combien  un  grain  de  blé  était  capable  d’en  produire. 

«s  résultats  en  paraissent  étonnans,  sans  qu’on  puisse  compter 
pouvoir  en  obtenir  de  semblables , d’approchans,  même  dans  1 
la  culture  en  grand  ni  dans  la  petite  culture.  J’en  citerai  deust 
faits  entre  autres  : un  grain  de  froment , dit-on , fut  jeté  par  le 
vent  dans  une  bordure  de  sauge  dont  la  terre  n’avait  pas  été 
remuée  depuis  trois  ans  : ce  grain  venait  d’un  paillasson  de 
paille  de  froment  ; il  a donné  28  épis.  J’ai  vu  une  seule  souche 
qui  en  a formé  60 , c’était  d’un  grain  que  le  hasard  avait  aussi 
semé  dans  une  terre  très-bonne , qui  avait  au  moins  a pieda 
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Je  fond.  Je  n’ai  pu  en  connaître  le  produit,  les  oiseaux  eji 
ayant  mangé  la  plus  grande  partie.  Les  28  épis  dont  il  s’agit 
contenaient  770  grains.  Dans  une  seconde  expérience , on  en 
a semé  en  terre  de  jardin  4^7  grains,  dont  il  est  resté  33o, 
déduction  faite  de  ce  qui  a manqué  et  de  ce  que  les  oiseaux 
ont  mangé.  Plusieurs  avaient  35  épis}  ensemble  ils  ont  pro- 
duit 70,8/^8  grains,  ce  qui  fait  de  chacun  ai4  grains.  Argu- 
mentant d’après  ce  fait  et  beaucoup  d’autres  qu’on  pourrait 
citer,  on  a prétendu  qu’un  boisseau  (ancienne  mesure  de  Paris), 
[ui  était  le  douzième  d’un  setier,  jMjuvait  donner  17  setiers 
e blé  I O boisseaux.  Dans  le  pays , on  semait  ordinairement 
10  boisseaux  par  arpent. 

Que  conclure  de  ces  faits  et  calculs?  Qu’il  faut  semer  'grain 
à grain  , non  : pn  n’aurait  pas , même  en  les  écartant  beau- 
coup les  uns  des  autres , la  même  quantité , et  la  dépense , dans 
la  plupart  des  cas,  excéderait  la  recette.  Dans  la  culture  en 
grand , on  ne  doit  jamais  s’attendre  à une  récolte  considérable, 
si  on  compare  le  p;  • iduit  à la  semence } car , parmi  les  grains 
qu’on  sème  , il  y en  a un  grand  nombre  qui  ne  lèvent  pas,  soit 
parce  qu’ils  se  trouvent  trop  enfoncés,  ou  recouverts  de  mottes 
ou  de  pierres,  ou  attaqués  parla  gelée,  ou  mangés  par  lesoiseaux 
et  les  insectes}  une  autre  partie  , après  avoir  levé , est  étoufféo 
ar  les  mauvaises  herbes , ou  par  les  autres  tiges  mêmes.  Toutes 
es  tiges  d’un  pied  ne  s’élèvent  pas  assez  pour  porter  des  épis, 

Î>arce  que  la  sève  est  employée  pour  la  nourriture  des  ]>lus 
brtes.  Dans  les  épis , plusieurs  calices  d’en  bas  et  d’en  haut 
ne  portent  pas  des  fleurs } dans  les  calices  du  milieu  qui  en 
portent,  il  y a presque  toujours  une  fleur  et  souvent  deux  qui 
avortent  et  qui  ne  produisent  pas  de  grains}  encore  le  peu  do 
grains  qui  résultent  des  calices  du  milieu  sont-ils  petits  et 
moins  remplis  de  farine  que  les  autres. 

Dans  le  midi  de  l’Italie  et  en  Sicile,  on  cultive  les  céréales 
et  principalement  le  froment  par  touffes,  écartées  d’un  pied  les 
unes  des  autres  en  tous  sens.  Par  cette  disposition  , les  tiges 
ont  plus  d’air , on  peut  les  cou}>er  une  ou  deux  fois  pour  les 
donner  aux  bestiaux  } en  supposant  que  le  sol  soit  bon,  elles 
produisent  encore  du  grain.  Cette  méthode  a lieu  dans  quel- 
ques-uns de  nos  vignobles,  oh  l’on  sème  ainsi  sur  les  ados  des 
portions  de  terrains  nouvellement  plantés.  Voyez  RANoix. 

Le  froment , si  la  terre  est  humectée  avant , ou  s’il  pleut 
bientôt  après  l’ensemencement,  ne  tarde  pas  à lever,  à moins 
qu’un  froid  rigoureux  ne  le  surprenne , comme  je  l’ai  vu  dans 
l’hiver  de  1788  à 1789;  la  gelée  survint  au  mois  de  novembre, 
et  continua  jusqu’à  la  fin  de  janvier  suivant } ce  ne  fut  qu’à 
cette  époque  que  les  frorocns  qu’on  avait  semés  en  novembre 
se  montrèrent } c’était  dans  la  Beauce  : jusque-là  ils  étaient 
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restés  dans  la  terre  sans  aucune  végétation.  Ce  retard  ne  leur 
fut  pas  nuisible , ils  poussèrent  avec  rapidité  ; et  ce  qui  étonna^ 
la  récolte  fut  hâtive  et  abondante. 

Tant  que  la  jeune  pousse  du  blé  n’est  pas  Lors  de  terre  , elle 
est  blanche  ; aussitôt  qu’elle  a pointé , elle  prend  une  couleur 
verte  dans  la  plupart  des  espèces  et  variétés,  et  rougeâtre  dans 
certaines , comme  dans  le  seigle.  Je  ne  sais  à quoi  attribuer 
cette  différence , qui  est  très-réelle.  Quelques  jours  après,  cette 
dernière  couleur  disparait , et  on  ne  voit  que  des  tiges  et  de# 
feuilles  vertes. 

Deux  faits  me  paraissent  mériter  ici  leur  place,  parce  qu’il» 
peuvent  faire  faire  des  réflexions  utiles.  On  lit  dans  les  Mé- 
moires de  l’abbé  de  Marolles,  édition  de  ï755,  page  96,  le 
passage  suivant,  à l’occasion  d’un  feu  d’artifice  que  les  carmea 
déchaussés  firent  tirer  pour  la  canonisation  de  sainte  Thérèse 
en  1622.  « Le  plus  éclatant  des  feux  fut  celui  des  carmes  dé- 
chaussés, qui  se  fit  à la  vue  de  tout  Paris  sur  une  plate-forme 
élevée  au-dessus  de  leur  église.  La  plaine  de  Grenelle,  qui  n’en 
est  pas  loin , était  alors  verdoyante  par  le  blé  qu’on  y avait 
semé , mais  la  foule  des  carosses  la  pétrit  de  telle  sorte , qu’on 
put  croire  qu’il  n’y  lèverait  pas  un  seul  épi;  cependant  elle  pa-, 
rut  depuis  si  abondante  sans  qu’on  y eût  semé  d’autre  blé , que 
cela  passft  pour  une  espèce  de  miracle  parmi  ceux  qui  ne  savent 
pas  qu’iin  champ  semé  ne  reçoit  pas  de  dommage  par  les  cha- 
riots, ni  par  les  pieds  des  chevaux,  quand  les  tuyaux  ne  sont 
pas  encore  formés  , pourvu  qu’on  n’en  foule  les  herbes  quhina 
seule  fois.  » Ce  que  l’auteur  aurait  dû  ajouter,  c’est  que  la 
plaine  de  Grenelle  était  une  terre  très-légère , à laquelle  le 
foulage  des  carosses,  chevaux  et  hommes  a donné  de  la  com- 
pacité , et  qu’il  a en  même  temps  rechaussé  utilement  les  ra- 
cines; si  c’eût  été  une  terre  argileuse,  cette  circonstance  aurait 
anéanti  l’ensemencent. 

Dans  une  terre  de  la  nature  de  celle  de  Grenelle,  un  fermier 
sous  mes  yeux  ayant  semé  du  froment  sans  avoir  eu  le  temps 
d’y  porter  de  l’engrais,  y fit  parquer  son  troupeau  au  mois  de 
novembre  ; les  animaux  mangèrent  les  fanes  vertes,  qui  avaient 
quelques  pouces  de  hauteur , et  en  se  couchant  tassèrent  et 
serrèrent  le  sol,  de  manière  qu’il  donna  une  très-bonne  récolte. 

Ces  deux  faits  s’accordent  avec  une  pratique  que  j’ai  vue  en 
usage  dans  plusieurs  fermes  du  pays  de  Caux  : on  passe  sur  les 
bléiMUi  printemps  des  chariots  très-lourds. 

On  n’aime  point  que  les  fromens  d’hiver  soient  trop  avancés 
avant  cette  saison , soit  parce  qu’ils  épuisent  eu  pure  perte  leur 
végétation,  soit  par  quelque  autre  cause;  ils  donnent  moins 
de  grains  que  ceux  qui  n’ont  pris  que  peu  de  force  quand  le 
frpid  a arrêté  leur  végétation. 
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Cette  plante , sans,  doute , résiste  généralement  bien  à lu  ri' 
giieur  des  mauvais  temps;  cependant  il  y a des  circonstances 
où  des  parties  de  champs  gèlent  et  périssent  ; on  en  a vu  même 
des  récoltes  entières,  ce  qui  heureusement  arrive  très-rare- 
ment, ne  donner  aucun  épi  ; on  se  souvient  toujours  de  l’hi- 
ver de  >709.  Alors  ce  ne  lut  point  l’excès  du  froid  qui  dé- 
truisit tous  les  blés,  mais  une  gelée  qui  succéda  rapidement 
à un  dégel.  On  fut  obligé  de  labourer  les  terres  qui  avaient  été 
ensemencées  et  d’y  mettre  des  grains  de  mars  , de  l’orge  sur- 
tout , qui  eut  un  succès  étonnant. 

Dans  l’hiver  de  1819  à 1820,  la  gelée  causa  beaucoup  do 
dégâts  aux  terres  ensemencées  en  automne  : il  y eut  des  culti-  - 
valeurs  de  divers  départemens  du  nord  qui  firent  une  perle 
énorme;  on  se  trouva  bien  embarrassé  au  printemps,  les  uns 
croyantqu’il  fallait  retourner  les  blés  semés  en  automne,  pour 
les  remplacer  soit  par  des  blés  de  mars  , soit  par  de  l’orge;  les 
autres,  se  fiant  à quelques  pousses  qui  paraissaient,  espériÿent 
que  , si  le  temps  devenait  tâvorable , ils  auraient  une  petite  ré- 
colte en  blé  d’automne,  qui  leur  vaudrait  mieux  encore  qu« 
du  blé  de  mars  ou  de  l’orge.  Les  choses  allèrent  si  mal,  qu» 
les  pousses  se  trouvèrent  très -rares  , ne  tallèrent  pas  et  ne  ren- 
dirent presque  rien  : la  mauvaise  herbe  avait  pris  le  dessus 
et  couvrait  les  intervalles  entre  les  tiges.  Ceux  qui  avaient  pris 
le  parti  de  retourner  et  d’ensemencer  de  nouveau  leurs  champs 
furent  moins  malheureux,  il  ne  leur  en  coûta  que  du  travail 
et  de  la  semence  de  plus.  Le  blé  de  mars  et  l’orge  furent  très- 
abondans.  L’hiver  n’avait  pas  été  un  des  plus  rigoureux  : dans 
les  départemens  dont  les  grains  furent  maltraités,  on  avait  à 
peine  éprouvé  12  degrés  de  gelée;  mais  ce  n’est  pus  la  gelée  , 
comme  froide , qui  a nui , c’est  parce  qu’immédialement  après 
des  dégels  il  est  survenu  d’autres  gelées  : on  sait  que  leur  effet 
est  de  gonfler  la  terre  et  par  conséquent  de  soulever  les  racines 
du  blé  ; ce  qu’une  première  ne  peut  faire  sans  les  exposer  à 
être  attaquées  par  la  subséquente.  La  preuve  en  est  que  les 
terrains  au  midi,  ayant  dégelé,  ont  beaucoup  souffert,  tandis 
que  ceux  qui  étaient  au  nord  et  qui  sont  restés  gelés  plus  long- 
temps , ont  donné  des  récoltes  passables.  ^ ! 

Les  pluies  abondantes  et  les  débordemens  des  rivières  ne  font 

Itas  moins  de  tort  que  les  gelées  au  froment  d’automne , si , sur 
es  champs  qui  en  sont  ensemencés,  l’eau  séjourne  quelque 
temps;  elle  en  pourrit  totalement  les  racines  et  la  fane  même. 
Un  cultivateur  intelligent  peut , jusqu’à  certain  point  et  dans 
certaines  circonstances,  prévenir  le  premier  accident , en  for- 
mant dans  ses  champs  des  raies  profondes,  auxquelles  il  donne 
de  la  pente.  ( Voyez  Labour.)  Quant  aux  débordemens  , ex- 
cepté là  où  les  digues  seraient  faciles  et  peu  coûteuses,  il  est 
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impossible  d’en  empêcher.  {Voyez  Déboudement.)  Quand  on 
éprouvé  ce  malheur,  il  u’y  a pas  de  moyend’en  diminuer  la  perte 
qu’en  retournant  la  terre  pour  y semer  quelque  autre  grain. 

Au  printemps,  la  végétation  du  froment  se  ranime  ; mais  il 
a bien  des  dangers  à courir  encore.  Si  de  mauvaises  herbesr 
l’infestent , il  faut  le  sarcler  avec  soin.  Plusieurs  moyens  se  pré- 
sentent. Quelquefois  si  ce  sont  des  herbes  traçantes  et  diffi- 
ciles à arracher , on  traîne  sur  le  champ  une  herse  de  fer  qui , 
à la  vérité,  déracine  des  brins  de  blé,  mais  dédommage  par 
le  petit  labour  qu’elle  donne  à ce  qui  reste  , et  par  l’enlève- 
ment des  plantes  qui  l’auraient  étouffé.  ( Voyez  Hersage.)  L» 
plus  ordinairement  on  sarcle  à la  main  ÿ dans  plusieurs  pays, 
cette  opération  se  fait  par  des  femmes,  qui  vont  d’elles-mémes, 
sans  demander  de  salaire,  cueillir  ces  herbes  pour  en  nourrir 
leurs  vaches.  On  ne  doit  pas  s’y  fier , parce  qu’elles  ne  les  ra- 
massent pas  toutes,  allant  de  place  en  place  prendre  les  plus 
apparentes  sans  toucher  à celles  qui  piquent  ou  qui  ont  des 
racines  profondes.  11  vaut  mieux  faire  faire  ce  travail , en 
payant,  par  des  persoimes  qui,  commençant  par  une  extrémité 
d’un  champ,  le  suivent  jusqu’à  l’autre,  examinant  tout  et  ne 
laissant  rien  de  ce  qu’il  convient  d’ôter.  Dans  la  ci-devant 
Normandie , on  nettoie  les  blés  avec  une  tenaille  de  bois  qui  , 
par  la  longueur  des  léviers,  a de  la  force.  Elle  convient  sur- 
tout pour  détruire  les  chardons  et  les  patiences , etc.  : on  s.iisit 
le  temps  où  la  terre  a assez  de  mollesse  pour  que  les  racines 
de  ces  plantes  se  tirent  bien  sans  se  casser.  Cet  instrument  est 
préférable  à un  petit  outil  coupant  qu’on  adapte  au  bout  d’un 
bâton  , et  dont  on  se  sert  dans  la  plupart  des  pays  : couper  ces 
plantes , les  chardons  particulièrement,  n’est  pas  les  détruire; 
au  contraire  , pour  un  qu’on  coupe  , fl  en  pousse  plusieurs  de 
la  racine  ; il  faut  les  couper  à une  époque  où  l’on  soit  assuré 
qu’ils  ne  repousseront  plus,  ou  que  s’ils  repoussent  ils  ne  s’é- 
lèveront pas  assez  pour  nuire.  Au  reste,  si  un  seul  rarclage  ne 
suffit  pas , on  en  donne  deux  ; il  faut  qu’ils  soient  faits  avant 
que  le  blé  ne  puisse  plus  être  foulé  sans  l’exposer  à se  casser 
ou  à lie  plus  se  relever.  Dans  le  pays  où  le  mode  de  culture  le 
permet , il  est  bon  d’employer  des  binages  au  printemps.  Cette 
opération  est  très-avantageuse , elle  augmente  bien  la  produc- 
tion du  blé.  On  peut  avoir  , pour  l’exécuter  , un  instrument 
nommé  Houe  a cheval.  Voyez  ce  mot  et  ceux  Sarclage  et 
Binage. 

La  grande  sécheresse,  si  elle  a lieu  au  commencement  du 
printemps,  empêche  le  froment  de  monter;  si  c’est  à l’approche 
de  l’été  , la  tige  et  les  épis  ne  font  plus  de  progrès  ; la  maturité 
s’accélère  trop;  le  grain  , en  se  formant,  ne  grossit  pas,  il  de- 
vient ridé  et  ne  contient  que  peu  de  farine.  Le  blé  dans  cet  état 
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•St  appelé  blé  échaudé , brûlé,  etc.  Là  où  l’irrigation  est  pra- 
ticable, on  se  garantit  par  elle  de  ce  mauvais  effet. 

S’il  survient  des  orages  qui  amènent  subitement  une  grande 
quantité  d’eau , elle  opprime  les  blés , qui  restent  couchés  et 
dans  le  cas  d’être  surmontés  par  les  mauvaises  herbes  que  l’hu- 
midité fait  croître.  Us  deviennent  difficiles  à moissonner , la 
paille  et  le  grain  perdent  leur  qualité.  Les  vents  violens  font 
à-peu-près  le  même  mal. 

Ou  sait  combien  est  funeste  la  grêle  , qui , selon  qu’elle  est 
grosse  et  moins  accompagnée  d’eau  , détruit  en  totalité  ou  en 
partie  des  récoltes.  Celle  du  i3  juillet  1788  fut  une  des  plus 
remarquables  par  les  dégâts  qu’elle  causa,  par  l’étendue  de 
pays  qu’elle  ravagea  et  par  les  suites  qu’elle  eut.  Elle  affligea 
plus  de  cent  cinquante  lieues  de  pays , sur  une  largeur  de  dix 
à douze  lieues,  et  fit  tort  à la  France  de  plus  de  25,ooo,ooo. 
J’en  ai  donné  la  description  et  les  détails  exacts  dans  les  Mé- 
ipoires  de  l’académie  royale  des  sciences , années  1789  et  1790  , 
avec  une  carte  de  cet  orage.  Toutes  les  grêles  ne  sont  pas  aussi 
désastreuses , et  cependant  font  beaucoup  de  tort  II  n’y  a pas 
d’année  où,  en  France , ce  fléau  ne  ravage  quelques  cantons. 

L/es  environs  des  montagnes  y sont  plus  sujets  que  les  plaines 
découvertes.  Dans  le  voisinage  de  la  mer  , qui  a bien  ses  in> 
convéniens , on  est  communément  à l’abri  de  ses  effets , car 
la  mer  entraîne  presque  tous  les  orages.  On  a plus  à les  craindra 
dans  les  départemeas  méridionaux  que  dans  ceux  du  nord.  Il  y 
a telle  commune  où , sur  quatre  ou  cinq  récoltes  , on  s’attend 
à en  perdre  une  par  cet  accident.  Le  temps  des  grêles  est  celui 
des  grandes  chaleurs  : alors  les  fromens , comme  les  autres 
fruits  de  la  terre,  sont  en  risque,  et  rien  ne  peut  les  en  ga- 
rantir. 

Une  grêle  extraordinaire  qui  survient  à l’époque  où  le  fro- 
ment est  près  de  sa  maturité , laisse  peu  de  moyens  de  dimi- 
nuer la  perte  qu’elle  occasionne  ; on  n’a  d’autre  ressource  que 
d’ensemencer  le  sol  en  vesce  et  en  moutarde , qu’on  peut  en- 
core récolter  en  vert  pour  les  bestiaux  , en  sarrasin  ou  en  na- 
vette , qu’on  retourne  pour  faire  ùn  engrais , en  navets  , qui 
ont  le  temps  de  mûrir  : je  suppose  que  le  climat  ne  soit  pas 
trop  froid.  On  est  dans  une  position  plus  heureuse  si  la  grêle 
tombe  sur  le  froment  quand  il  est  encore  vert , par  exemple 
à la  fin  de  mai , dans  une  latitude  de  48  degrés:  En  laissant  les 
champs  dsms  l’état  où  les  a mis  la  grêle , il  sort  bientôt  après  ‘ 
des  racines  de  nouvelles  tiges , quelquefois  en  plus  grand  nom- 
bre que  les  premières,  pourvu  que  le  temps  ne  soit  pas  con- 
traire ; ces  tiges  donnent  des  épis  et  du  grain  , sinon  en  quan- 
til|i  égale  à ce  qu’en  produisent  les  champs  qui  n’ont  point  été 
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maltraités  par  la  grêle,  au  moins  dans  une  proportion  plus 
avantageuse  que  si  on  eût  labouré  la  terre  pour  y cultiver  autre 
chose.  Pour  pousser  idus  loin  les  expériences  qui  m’ont  donné 
ces  résultats  ( voyez  tes  Mémoires  de  l’Académie  royale  des 
sciences,  année  1784),  on  pourrait  couper , à compter  du 
J 5 avril  jusqu’au  1 5 juin,  de  huit  jours  en  huit  jours,  du  fro- 
ment d’automne;  on  verrait  quand  il  commence  ou  cesse  d’a- 
voir la  facilité  de  repousser  assez  utilement  pour  qu’il  ne  soit 
pas  avantageux  de  labourer  et  de  ressemer  les  champs.  Si  la  ra- 
cine du  froment  n’était  pas  ébranlée  et  attaquée  par  le  grêle, 
on  pourrait  le  couper  à la  faux;  on  obtiendrait  une  repousse, 
qui  donnerait  encore  du  grain;  on  aurait  recours  au  même 
moyen,  si  un  champ  était  piétiné  par  des  bestiaux  : cela  dé- 
pend de  l’époque  et  du  pays.  Dans  les  environs  de  Paris,  on 
pourrait  le  faire  jusqu’à  la  fin  de  mai. 

On  assure  qu’un  cultivateur  anglais,  ayant  eu  un  champ  de 
froment  versé,  et  craignant  d’en  perdre  la  récolte,  le  fit  couper, 
quoiqu’il  n’eût  cpie  trois  semaines  à courir  avant  la  moisson  ; 
il  le  laissa  en  javelles  sur  le  champ,  où  il  accomplit  sà  matu- 
rité et  donna  un  grain  petit , mais  de  belle  couleur  et  pesant  : la 
paille  se  trouva  bonne.  Ce  moyen  peut  réussir  s’il  ne  vient  pas 
de  pluies  ( 1801  et  180a  ). 

Après  la  grêle  du  i3  juillet  1788,  qui  avait  répandu  beau- 
coup ae  blé  que  je  voyais  pousser  en  grande  quantité,  j’ai  voulu 
me  contenter  de  le  faire  herser  pour  avoir  l’année  suivante  une 
récolte  qui  n’aurait  coûté  ni  semence  ni  façon  : je  reconnus 
qu’il  ne  fallait  pas  compter  sur  ce  produit,  quelque  beau  qu’il 
parût.  Tout  bien  calculé,  il  vaut  mieux  faire  mangerces  pousses 
aux  moutons,  retourner  ensuite  les  racines,  et  remettre  le  champ 
dans  sa  culture  ordinaire.  Sans  cela,  il  se  couvre  de  chiendent, 
ciu’il  est  difficile  de  détruire. 

* Différens  animaux  sont  nuisibles  au  froment , sans-  parler 
des  grands  quadrupèdes,  tels  que  vache,  cheval,  àne  , chèvre , 
mouton,  cerf,  daim,  sanglier;  il  a à craindre  les  lièvres,  les 
lapins,  les  mulots,  les  campagnols,  les  corneilles  ou  corbeaux, 
les  pigeons,  les  moineaux,  les  sauterelles , les  vers  blancs  des 
hannetons,  différens  insectes,  par  exemple  la  larve  du  taupin, 
la  CÉCYDOMIE  ou  mouche  hessoise,  etc.  La  négligence  ou  la 
mauvaise  volonté  seules  permettent  aux  cinq  premiers  de  ces 
animaux  d’entrer  dans  les  blés.  C’est  l’amour  de  la  chasse  qui 
multiplie  les  bêtes  fauves  ; à l’égard  des  mulots,  et  notamment 
des  campagnols  (espèces  do  rat) , ils  sont  d’autant  plus  redou- 
tables, qu’ils  s’accroissent  en  nombre  prodigieux,  et  désolent 
quelquefois  des  pays  d’une  vaste  étendue  ; on  est  effrayé  de  ce 
qu’ils  peuvent  faire  lorsqu’on  lit  les  rapports , mémoires  et  cb- 
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«rrrarïons  insérés  dans  les  Annales  de  l’agricultnre  française , 
tom.  IX,  X,  XI,  XV , XVIII , à l’occasion  des  ravages  exercés 
par  les  campagnols  en  l’an  IX  et  l’an  X , objet  sur  lequel  j’ai 
été  chargé  de  faire  une  instruction  , dans  les  marais  desséchés 
de  la  partie  méridionale  de  la  Vendée  et  de  quelques  pays  voi- 
•ins.  J^oyez  dans  ce  Cours  d’agriculture  les  mots  Camfagnoi:. 
et  Mulot.  Voyez  aussi  les  mots  Corneille,  Pigeon,  Moi- 
neau, Sauterelle  , Ver  blanc  , Hanneton. 

Pour  avoir  du  froment  bien  pur  et  ne  pas  prendre  la  peine 
d’en  ôter  les  épis  de  seigle  en  déliant  les  gerbes , ce  qui  est  un 
travail  embarrassant  et  long,  beaucoup  de  cultivateurs  font 
parcourir  à des  hommes  ou  à des  enfans  toutes  les  parties  de 
leurs  champs  de  froment  à l’époque  où  le  seigle , qui  s’élève 
plus  haut,  est  épié:  armés  d’un  bâton  anguleux  , ils  abattent 
tous  les  épis  de  seigle  en  peu  de  temps.  Ce  moyen  est  bien  pré- 
férable pour  épargnée  du  temps  et  éviter  l’embarras  de  l’éplu- 
chage, qu’on  est  obligé  d%  faire  à la  grange;  il  peut  même 
être  employé  pour  purifier  le  froment  de  l’ivraie  et  d’autres 
plantes  nuisibles. 

Une  terre  très-substantielle  donne  au  blé  une  telle  exubé- 
rance de  végétation , qu’il  verse^  on  prévient  les  inconvéniens 
qui  en  résulteraient  en  eflanant,  c’est-à-dire  en  coupant  la  som- 
mité des  feuilles  sans  attaquer  l’épi , parce  qu’on  devance  le 
moment  où  il  doit  sortir  du  fourreau.  Quelquefois  on  est 
obligé  de  répéter  cette  opération.  Voyez  Effaner. 

Le  froment  est  sujet  à plusieurs  sortes  d’altérations , dont 
les  plus  connues  sont  la  carie , le  charbon , le  rachitisme  ou 
avortement , l’ergot  et  la  rouille.  La  carie  est  celle  qui  mérite 
le  plus  d’attention  , parce  qu’elle  en  diminue  le  plus  la  pro- 
duction , qu’elle  passe  tout  entière  à la  grange  avec  les  gerbes 
et  les  épis,  qu’elle  influe  sur  la  qualité  du  blé  et  donne  au  pain 
une  couleur  désagréable.  On  est  parvenu  à en  bien  connaître 
la  cause , à la  propager  à volonté  et  à l’empêcher  de  naître. 
Des  expériences  nombreuses  ont  été  faites  par  Tillet  et  par 
moi.  D’autres  physiciens  croient  que  la  carie  ne  doit  pas  être 
regardée  comme  une  maladie,  mais  plutôt  comme  une  plante 
parasite  de  la  famille  des  réticulaires  : telle  est  l’opinion  de 
MM.  Decandolle,  Bénédict  Prévôt  et  Bosc.  Je  n’en  nie  point 
la  possibilité , quoiqu’il  me  paraisse  difficile  , en  adoptant 
cette  hypothèse,  d’expliquer  tant  de  phénomènes  que  pré- 
sente la  carie , qu’en  supjiosant  que  c’est  une  maladie  conta- 
gieuse : au  reste , peu  importe  que  la  carie  soit  une  plante  ou 
une  maladie  contagieuse , pourvu  qu’on  ait  des  moyens  d’en 
préserver  les  fromens.  Ces  moyens  sont  trouvés,  les  plus  cer- 
tains sont  un  bon  Cbaulàoe.  ( V oy«z  ce  mot.)  Le  charbon  est 
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fdcüe  à dl.^tinguef  de  la  carie  , parce  qu'il  n'est  point,  comme 
elle,  renfermé  dans  l'intérieur  du  grain,  mais  une  matière 
>ioire  et  charbonneuse  qui  parait  être  formée  de  la  destruc- 
tion des  grains,  des  balles  et  des  barbes  de  blé  j elle  n’a  au- 
cune odeur,  tandis  que  la  carie,  quand  on  l’écrase,  en  ré- 
pand une  très-inlecte.  Le  charbon  attaque  beaucoup  d’espèces 
de  graminées,  la  carie  ne  se  voit  que  dans  le  froment.  Elle 
en  diffère  encore  , parce  que  les  vents  la  dispersent  aux 
champs  et  la  font  disparaître  avant  que  le  blé  soit  mois- 
sonné. On  a moins  écrit  sur  le  rachitisme  , parce  que  cette 
alté-ratiou  est  peu  fréquente  : on  en  donnera  la  description  à 
son  article.  On  voit  rarement  des  épis  ergotés,  cependant  on 
en  voit;  le  seigle  est  celle  des  céréales  que  l’ergot  attaque  le 
plus.  La  rouille  nuit  à toutes  les  graminées  et  à beaucoup  d’au- 
tres végétaux.  {Voyez  le  'Fraité  des  maladies  des  grains,  dans 
lequel  se  trouvent  des  gravures  de  carie  , de  charbon , d’ergot 
et  de  rouille.)  Ce  qui  parait  élonnipit,  c’est  que,  pour  arranger 
leurs  systèmes , des  savans  mêmes  ont  confondu  la  carie , le 
charbon , la  rouille , l’ergot , qui  ne  sont  pourtant  pas  la  même 
chose , n’ont  pas  la  même  cause  et  ne  produisent  pas  le  même 
effet.  Les  descriptions  très-exactes  et  les  gravures  me  semble- 
raient devoir  suftire  pour  ne  rien  confondre  : c’est  à cette  in- 
tention qu’elles  ont  été  faites.  Voyez  encore  les  mots  Carie, 
Charbon,  Rachitisme,  Ergot , Rouille. 

Outre  les  altérations  auxquelles  le  froment  est  exposé,  il  s’y 
mêle  quelquefois  des  plantés  qui  le  rendent  moins  commer- 
çable , parce  qu’elles  influent  sur  la  qualité  du  pain.  Entre 
Mitres,  je  citerai  le  muscari  des  champs  (Ayaci/irAus  comosus , 
Lin.)  : le  blédevache  {melampyrum  arvense.  Lin.), la  nielle  des 
blés  dite  alêne  {agrostema  githago  Lin  ),  l’ivraie  {lolium  temu- 
lenteum.  Lin.).  Je  me  suis  assuré  de  la  couleur,  de  l’odeur  et 
de  la  saveur  que  les  graines  de  ces  plantes , ainsi  que  l’ergot , la 
carie  et  le  charbon  communiquaient  au  pain,  par  des  expériences 
qui  sont  consignées  dans  les  Mémoires  de  la  Société  royale  de 
médecine,  années  lybo  et  1781.  {Voyez  le  mot  Pain.)  J’en 
parle  ici , parce  qu’il  est  difficile  d’àter  ces  plantes  des  champs 
de  froment  par  le  moÿen  des  sarclage.s  ; elles  sont  trop  petites 
aux  époques  où  l’on  détruit  les  autres.  On  ne  peut  s’en  ga- 
.rantir  qu’en  les  triant  des  gerbes  du  blé  qu’on  destine  à la  se- 
mence, ou  par  des  criblages  faits  avec  beaucoup  de  soin. 

11  y a cette  différence  dans  les  époques  de  la  maturité  du 
froment  et  par  conséquent  des  récoltes  , que  d’une  extrémité 
de  la  France  à l’autre  on  moissonne  pendant  quatre  mois  ; on 
commence  dans  les  pays  les  plus  méridionaux  à la  fin  de  mai 
^ et  ou  finit  au  nord  vers  la  lin  de  septembre.  11  n’est  pas  néces- 
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saire  d’intliquer  ici  les  signes  de  la  inatiirité,  bout 'le  monda 
les  connaît.  Ce  qu’on  ne  sait  peut-être  pas  par-tout,  c’est 
qu’alors  les  pailles,  en  so  désunissant  des  tiges,  font  une  sorte  de 
cliquetis  ; l’œil  au  reste  siiflit  pour  juger  du  moment.* On  ne 
doit  pas  toujours  attendre  une  dessiccation  parfaite  , sur-tout 
]>our  commencer,  qtiaiid  l’exploitation  est  considérable,  parce 
que  les  derniers  blés  qu’on  récolterait  .seraient  trop  mûrs  , et 
jiourraient  en  partie  s’égrener.  D’ailleurs  du  blé  mis  en  tas 
dans  une  grange  , ou  en  moie,  avant  une  maturité  complète  , 
pourvu  qu’il  ne  soit  pas  liumide,  ressuie,  se  perfectionne  et 
acquiert  une  belle  couleur.  Je  ne  conseillerais  pas  cependant 
de  le  couper  encore  vert , comme  on  l’a  proposé,  parce  qu’il 
est  impossible  que  dans  cet  état  il  ait  la  qualité  convenable.  Il 
l’a  :rait  peut-être  pour  être  semé,  mais  pas  pour  être  bien  ve;  du 
et  pour  faire  de  bon  pain.  Il  faut  en  cela , comme  en  beaucoup 
d’autres  choses,  de  l’attention  et  de  la  prudence. 

11  a été  reconnu  que  le  froment  semé  avec  du  seigle  mûrissait 
plus  tôt,  toutes  autres  circonstances  égales,  que  lorsqu’il  est  seul; 
ce  qu’on  peut  facilement  e.xpliquer  par  la  consldér.rtion  de 
l’abri  que  le  seigle  lui  fournit. 

On  coupe  le  froment  à la  faucille  ou  la  faux.  La  première 
manière  est  la  plus  longue:  elle  exige  beaucoup  de  monde; 
mais  les  mouvemens  en  sont  doux.  On  peut  s’en  servir  à toute 
heure  du  jour,  sans  que  les  épis  s’égrènent.  Elle  convient  aux 

f'ays  chauds.  La  faux  est  expeditive  A la  vérité;  on  pourrait  en 
'employant  perdre  beaucoup  de  grains,  si  c’était  par  la  cha- 
leur; mais  on  fauche  plus  particulièrement  le  matin  et  le  soir, 
parce  que  les  tiges  se  coupent  mieux , l’humidité  do  la  rossa 
les  mettant  dans  le  cas  d’offrir  plus  de  résistance;  et  cet  ins- 
trument est  plus  usité  dans  des  climats  froids,  où  le  blé  tient 
plus  fortement  dans  sés  balles  La  pénurie  de  bras,  pend.ant 
quelques  années,  força  d’y  recourir  plus  qu’à  la  faucille.  Ou 
y trouva  en  outre  l’avantage  de  couper  les  blés  plus  bas  et 
d’obtenir  de  la  paille  plus  longue.  Dans  la  Beauce,  beaucoup 
de  cultivateurs  ne  veulent  plus  employer  d’autre  métbo  e. 

Il  y a deux  sortes  de  faux , l’une  à manche  long  et  droit  et  à 
crochets,  et  l’autre  à manche  court  et  recourbé  sans  crochets, 
celle-ci  est  la  faux  flamande.  Dans  toute  la  Belgique  et  dans 
une  partie  de  l’Allemagne , on  ne  coupe  le  blé  qu’avec  cet  ins- 
trument.  f^oyez  les  mots  Faucille  , Faux. 

Le  froment  étant  coupé  , on  le  laisse  sur  le  champ  un  jour 
ou  deux , ou  même  plus , suivant  son  degré  de  maturité  , sui- 
vant qu’il  est  plus  ou  moins  mêlé  d’herbes,  qu’il  faut  faire  faner, 
et  suivant  que  le  temps  le  permet.  On  le  lie  au  milieu  du  jour 
quand  il  n’est  pas  tout-à-fait  assez  sec  , et  s’il  l’est  a-ssez,  le  ma- 
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lin  et  le  soir.  Dans  la  premier  cas,  on  évite  qu’il  ne  fermente 
en  gerbe,  et  dans  le  second,  qu’il  ne  s’égrène.  Les  liens  se  font 
ou  avec  du  bois  flexible , ou  , ce  qui  est  préférable  sous  bien 
(Tes  rapports,  avec  de  la  paille  de  seigle  , ou  de  ble  meme, 
battue  à l’avance,  ou  sans  être  battue  et  prise  sur  la  javelle.  On 
met  les  gerbes  en  tas,  pour  avoir  la  facilité  de  les  donner  aux 
charretiers  qui  conduisent  et  chargent  les  voitures.  Tant  que 
le  ciel  est  beau,  la  récolte  se  fait  avec  peu  d’embarras;  mais 
s’il  vient  à pleuvoir  et  (pie  le  mauvais  temps  dure , les  soins 
augmentent  : on  interrompt,  on  reprend  souvent  à plusieurs 
fois  la  moisson , et  on  est  sans  cesse  occupé  à faire  sécher  les 
geibes  , pour  pouvoir  les  emmener.  Il  arrive  alors  que  le  grain 
germe  dans  l’épi,  dont  la  base  pcHirrit,  à raison  de  son  peu 
dVpaisseur  et  de  sa  nature  spongieuse,  de  manière  qu’il  tombe 
lorsqu’on  lie  et  qu’on  emporte  les  javelles,  ce  qui  occasionne 
une  grande  jierte.  L’industrie  a fait  imaginer  de  les  arranger 
par  divisions  d’une  douzaine  , les  épis  en  haut , laissant  entre 
elles  un  petit  intervalle  pour  la  circulation  de  l’air.  On  les 
couvre  toutes  supérieurement  avec  une  de  ces  gerbes,  qu’on 
('écarte  et  qu’on  dispose  en  chapeau , les  épis  en  bas  et  qu’on  lie. 
Si  l’on  craint  qu’un  seul  lien  ne  suffise  pas  pour  la  retenir  contre 
l’effort  du  vent , on  en  ajoute  un  second.  J’ai  vu  cette  pratique 
dans  quelques  j»arties  de  la  Belgique  et  dans  les  Ardennes;  elle 
m’a  paru  bien  entendue. 

Pour  perdre  le  moins  possible  de  grains,  il  y a des  cultiva- 
teurs qui  mettent  de  grandes  toiles  sous  les  voitures. 

Ou  entasse  le  froment  ou  dans  des  granges,  ou  dans  des 
moies  ou  meules,  placées  dehors  et  près  de  la  ferme.  Les  pays 
de* grande  culture , tels  qu’il  y en  a dans  le  nord  de  la  France , 
renferment  la  majeure  partie  des  gerbes  de  leurs  récoltes;  ils 
ne  font  des  inoies  que  quand  ils  n’ont  pas  assez  de  granges,  ou 
que  la  récolte  est  plus  abondante  qu’à  l’ordinaire.  Je  ne  con- 
nais pas  d’endroits  oit  on  les  fasse  mieux  (jiie  dans  les  environs 
de  Paris  ; souvent  le  blé  y reste  un  an  ou  deux  sans  être  battu  : 
il  est  donc  essentiel  qu’elles  soient  bien  construites.  Tout  l’art 
consiste  à les  élever  au-dessus  du  sol  par  le  moyen  de  fagots 
ou  de  pierres,  et  à leur  donner  une  forme  pyramidale  qui  les 
empêche  d’être  dérangées  par  les  vents , et  fasse  couler  la  pluie 
sur  la  paille  longue  dont  on  les  recouvre  , sans  que  l’intérieur 
soit  mouillé.  IjCS  hommes  qui  font  les  gerbiers  doivent  avoir 
l’attention  (le  bien  serrer  en  les  embrassant  et  de  diriger  les  épis 
vers  le  centre,  afin  d’éviter  l’introduction  des  souris  et  des  rats. 

La  qualité  du  blé  dépend  de  l’espèce  ou  variété  du  terrain  ; 
du  temps  qu’il  a fait  pendant  la  récolte  ; de  la  manière  dont  le 
grain  est  conservé  soit  en  gerbes , soit  dons  les  greniers.  On 
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distingue  lés  blés  d’automne  de  ccùx  de  mars  par  la  grosseur 
des  premiers,  qui  ont  eu  une  végétation  plus  longue.  £ii  gé- 
néral, le  blé  le  plus  recherché  est  celui  qui  est  arnuidi,  lisse, 
doux  à la  main  , sans  âcreté  quand  on  en  casse  des  grains  soins 
la  dent,  sans  odeur ,,et  sur-tout  pesant.  Il  y a des  années  où 
les  blés  pèsent  plus  que  d’autres,  la  différence  en  est  de  plu- 
sieurs kilogrammes^  quelquefois  le  blé  de  mars  a sur  le  blé 
d’automne  de  l’avantage  à cet  égard  , mais  ce  cas  est  rare.  On 
estime  que  le  maximum  de  l’hectolitre  de  froment  est  de  8a 
kilogram<nes,  et  le  minimum  de  88,  et  par  conséquent  le  terme 
moyen  est  de  y5  kilogrammes  , ou  environ  i54  livres. 

Dans  les  climats  méridionaux , pays  de  petite  culture , oii 
n’attend  que  la  frn  de  la  moisson  pour  battre  tout  le  froment 
et  le  serrer  dans  les  greniers.  Les  granges  y sont  inutiles  ; on 
réunit  auprès  de  l’aire  toutes  les  gerbes. 

L’action  de  séparer  le  froment  de  ses  balles  est  le  battage. 
Dans  la  plus  grande  partie,de  la  France  , l’on  ne  bat  qu’avec 
riiistrument  appelé  jléau.  Les  pays  méridionaux  , tels  que 
les  ci-devant  Gascogne,  Languedoc,  Gévaudan  , Frovence  , 
€omtat  Venaissin  , Dauphiné,  Roussillon,  etc.  , font  fouler 
leurs  blés  par  les  pieds  des  animaux  ; encore  plusieurs  cautons 
de  ces  pays  se  servent-ils  du  fléau  seul , ou  concurremment 
avec  le  foulage,  ou  pour  le  compléter.  En  général  dans  les  cli- 
mats chauds,  où  les  espèces  ou  variétés  de  froment  tiennent 
peu  dans  leurs  épis,  et  où  la  chaleur  en  rompt  facilement  l’ad- 
hérence, on  se  trouve  bien  du  foulage,  qui  ne  réussirait  pas 
dans  les  clii^ats  froids  et  tempérés , tant  à cause  des  espè<  es  ou 
variétés  de  froment  qu’on  y cultive  , que  de  la  dif/lculté  de  les 
séparer  de  leurs  enveloppes. 

Dans  certaines  circonstances,  on  bat  le  blé  au  tonneau  ou  à 
la  table:  c’est  un  bon  moyen  pour  obtenir  de  la  semence  grosse 
et  pure,  etUvoir  de  la  paille  propre  à faire  des  liens.  Four  cette 
opération,  on  établit  près  d’un  mur  un  tonneau  ou  une  table, 
le  batteur  déUe  la  gerbe,  prend  autant  de  tiges  que  ses  mains 
peuvent  en  embrasser  , présente  les  épia  du  côté  du  tonneau 
ou  de  la  table  , et  frappe  à grands  coups  pour  en  faire  jaillir 
tout  le  froment,  qui  se  répand  dans  l’aiie  et  en  plus  grande 
quantité  entre  le  mur  et  le  tonneau  ou  la  table- 

Au  lieu  de  faire  fouler  le  froment  par  les  pieds  des  animaux  , 
on  a imaginé  depuis  quelque  temps,  pour  l’usage  des  pays  mé- 
ridionaux , un  rouleau  que  traîne  un  cheval  ou  un  mulet  : ce 
moyen  parait  économique  et  propre  à accélérer  l’o|)éralion. 
J’ai  donné,  dans  l’Encyclopédie  méthodique,  des  détail&sur  leS 
diverses  manières  de  battre.  Voyez  les  mots  Battage,  et  Rou-, 
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11  ne  suffit  pas  de  bleu  cultiver  le  froment,  il  faut  encore  eA 
conserveries  récoltes.  Les  animaux  l’attatjuent  avec  voracité, 
il  est  très-sujet  à fornienler;  motirs  qui  doivent  engager  à en 

1 (rendre  soin.  Cet  objet  est  de  la  plus  grande  importance.  Je 
’ai  traité  dans  l’Encyclopédie  niélbodique  avec  tout  le  déve- 
loppement dont  il  m’a  paru  susceptible  j je  crois  devoir  y ren- 
voyer. • 

Le  blé  se  conserve  de  plusieurs  manières,  i®.  en  gerbes 
dans  les  granges  ou  bàtimens  fermés,  ou  au  dehors  dans  des 
meules  ou  moies,  ou  gerbiers,  ou  chaumiers;  2".  en  épjs  séparés 
des  tiges  , ce  qui  est  rare  et  ne  peut  avoir  lieu  que  pour  de  pe- 
tites quantités;  3°.  en  grains  sortis  des  balles  et  mêlés  avec 
elles , soit  dans  des  greniers,  soit  dans  des  granges , les  plaçant 
entre  des  lits  do  gerbes  pour  les  tenir  secs;  4°-  en  grains  dé- 
gagés des  balles , nettoyés  et  purs,  qu’on  porte  dans  des  greniers 
faisant  partie  des  bfitimcns  de  la  ferme  et  au-dessus  de  l’habi- 
tation, ou  dans  des  greniers  isolés  et  élevés  au-dessus  du  sol 
comme  en  Suisse  ; 5 . dans  des  paniers  de  paille  en  c6ne  ren- 
versé , tels  que  je  les  al  vus  et  décrits  en  1770 , d’après  le  cure 
de  Cormeil  en  Picardie  ; 6®.  en  sacs  isolés,  à la  manière  indi- 
quée par  M.  Parmentier;  7“.  dans  des  moies  de  paille  d’orge  , 
comme  on  le  fait  dans  Pile  de  Fortaventiire,  une  des  Canaries, 
ainsi  que  j’en  ai  été  informé  et  que  je  l’ai  fait  connaître;  8".  dans 
des  souterrains  ou  silos,  ou  matmores,  espèces  de  greniers 
inacce-ssibles  à l’impression  de  l’air , sur  lesquels  le  baron  de 
Serrières  a fait  et  prublié  des  recherches;  9“.  en  les  exposant 
au  ventilateur  , tel  que  j’en  ai  vu  un  à Uenainvilliers  chez 
MM.  Duhamel  ; io“.  en  les  étuvaut  suivant  la  méthode  de  ces 
deux  frères,  qui  en  ont  donné  l’cxem])le  et  facilité  les  moyens  ; 
J i“.  enfin  en  les  faisant  bien  sétlier  au  soleil  de  la  manière 
dont  l’a  e.vécuté  M.  Caillault  à l’Ile-de-France , pratique  qui 
ne  comient.  qu’à  un  pays  où  la  chaleur  est  grande.»  • 

Quelques  personnes  ont  prétendu  que  le  froment  provenant 
d’un  serais  sur  jachère  pesait  plus  (|ue  celui  semé  sur  un  dé- 
friché de  trèlle.  J’ignore  jusqu’à  quel  point  ce  fait  est  vrai  , 
et  je  ne  puis  l’expdiquer  par  nuciuie  des  données  fournies  par 
la  théorie.  N’a-t-oii  jias  fait  l’expérience  en  employant  des  va- 
riétés dlfféretitesde froment  dont  le  poids  spécifique  varie  tant, 
ou  en  opjéraut  dans  des  terrains  de  nature  opposée,  dont  l’in- 
fluence agit  dans  ce  cas  sur  le  poids  des  grains? 

On  a trois  manières  de  calculpr  ce  qu’on  relire  d’un  champ 
de  fioment , en  déterminant;  savoir,  le  produit  brut,  le  pro- 
duit comparé  à la  .semence,  et  le  produit  net,  défalcation  de  la 
semence.  Si  on  ne  compte  que  le  produit  brut , on  risque  ds 
se  tromper,  parce  qu’il  est  possible  qu’on  ait  employé  plus  de 
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semence  qu’il  n’en  fallait  ; même  erreur  si  on  s’attache  au  pro- 
duit comparé  à la  semence , quand  on  en  a mis  trop  peu  , pour 
profiter  de  tout  ce  que  le  champ  devait  en  avoir.  Le  seul  et  le 
plus  certain  produit  est  le  produit  net  : c’est  ce  qui  reste  , les 
frais  prélevés.  D’après  cette  base,  on  ne  s’égare  pas  et  on  sait  ce- 
qu’un  champ  a réellement  donné  à celui  qui  l’a  cultivé.  Il  n’y  a 
personne  qui  ignore  que  l’on  obtient  d’un  arpent  de  terre  (sup- 
posons-le  de  loo  perches  de  aa  pieds  carrés),  depuis  trois  se- 
tiers  nets  ( le  setier  de  a4o  livres , ancienne  mesure  de  Paris  } 
jusqu’à  8 ou  10,  selon  que  le  sol  est  mauvais  ou  qu’il  est  fer- 
tile , bien  fumé , bien  labouré  , et  selon  l’espèce  ou  variété  dd 
froment.  > 

Ce  n’est  pas  en  considérant  ce  que  peut  produire  un  grain 
de  blé  semé  seul , soit  exprès , soit  jiar  hasard , qu’on  doit  sta- 
tuer sur  ce  qu’on  a droit  d’attendre  d’un  champ  entier  : on  se 
tromperait  étrangement  si  on  raisonnait  d’après  quelques  faits 
cités  d’une  extrême  abondance.  Ici , un  grain  a donné  Sy  épis  , 
qui  ont  rendu  i653  grains;  là,  sur  un  épi  de  blé  d’Afrique  on 
a compté  4oo  grains  ; ailleurs  on  a vu  d’une  seule  touffe  de  blé 
sortir  117  tiges.  Dans  un  village  de  la  Beauce , j’ai  trouvé  60 
épis  sur  un  pied  de  blé  , et  63  sur  un  autre  ; chacun  pouvait 
avoir  12  calices  d’un  côté  et  12  de  l’autre  , et  chaque  calice 
contenir  quatre  grains,  ce  qui  faisait  en  tout  6760  , etc.  Cette 
manière  d’apprécier  la  production  du  froment  serait  très-dé- 
fectueuse ; elle  prouve  seulement  la  possibilité  physique  d’une 
grande  multiplication.  11  y a loin  de  là  à ce  que  présente  la 
culture  en  grand.  11  faut  donc  abandonner  l’idée  qu’avec  très- 
peu  de  blé  on  aurait  une  récolte  immense  , et  substituer  au 
possible  ce  qu’il  y a de  réel  et  d’effectif  dans  une  récolte. 

Les  gens  qui  n’y  sont  point  exercés  se  trompent  souvent 
lors<|u’ils  veulent  juger  de  l’abondance  de  la  récolte  à l’aspect 
seul  des  campagnes  couvertes  : les  champs  bien  garnis  de  tiges 
fortes  et  élevées  leur  en  imposent  ; mais  loin  que  ce  soient  là  les 
preuves  d’une  abondance  réelle,  il  ne  résulte  souvent  de  cette 
uclle  apparence  que  beaucoup  de  paille  et  peu  de  grains. 

Tout  dépend  de  l’état  des  épis.  Je  prends  pour  exemple  le 
froment , non  pas  celui  qu’on  appelle  /f/e  de  providence , ni  le 
/fié  de  miracle , mais  le  froment  sans  barbes , à halles  blan- 
ches ^ peu  serrées^  à grain  jaune  ^ moyen,  tige  creuse.  Ri- 
goureusement parlant,  un  de  ces  épis  peut  avoir  de  chaque 
côté  douze  calices,  en  tout  vingt-quatre;  chaque  calice  peut  ren- 
fermer quatre  fleurs, et  parconséquent  quatre  grains,  lesquels, 
multipliés  par  24 , donnent  96.  J’ai  vu  des  épis  qui  conte- 
naient presque  ce  nombre  de  grains;  il  y en  avait,  en  cet 
état,  60  portés  sur  un  même  pied,  produit  d’un  seul  gmin  isolé. 
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Cette  abondance  d’épis  et  de  grains  ne  saurait  jamais  arôîr  lieu  ^ 
dans  une  culture  en  grand.  Communément  , dans  les  années 
fertiles  , on  compte  trois  ou  quatre  tiges , et  autant  d’épis  sur 
un  seul  pied  , et  environ  24  grains  pir  épi.  Parmi  les  grains 
qu’on  sème,  il  y en  a un  grand  nombre  qui  ne  lèvent  pas, 
soit  parce  qu’ils  se  trouvent  trop  enfoncés  ou  recouverts  de 
mottes  ou  de  pierres,  ou  attaqués  par  la  gelée,  ou  mangés  par 
les  ois'eaux  et  les  insectes;  une  autre  partie  , après  avoir  levé, 
est  étou.fée  par  les  mauvaises  herbes  , ou  par  les  autres  tiges 
mêmes  ; toutes  les  tiges  d’un  pied  ne  s’élèvent  pas  assez  pour 
porter  des  épis  ; plusieurs  calices  d’en  bas  et  d’en  haut  ne 
donnent  pas  desileurs;  dans  les  calices  du  milieuqui  en  portent, 
il  y a pre.sque  toujours  une  fleur  et  souvent  deux  qui  avortent 
et  ne  produisent  pas  de  grains  ; encore  le  peu  de  grains  qui  ré- 
sultent des  calices  du  milieu  sont-ils  petits  et  moins  remplis 
de  farine  que  les  autres.  Les  mauvaises  années  .sont  doue  celles 
où  les  froinens  ont  peu  de  tiges  , et  où  les  épis  ne  sont  pas 
garnis,  qu’ils  soient  courts  ou  longs;  les  années  abondantes 
sont  «elles  où  les  grains  sont  multipliés  dans  des  épis  nom- 
breux! dans  ce  cas,  on  dit,  après  avoir  battu  des  blés  nou- 
veaux ; Cette  année,  les  hlés  rendent  bien.  Il  arrive  quelquefois 
que  l’aboiidai.ce  ii’est  connue  qtie  quand  on  a tait  moudre  les 
grains  ; car,  selon  les  années,  le  blé  produit  plus  ou  moins  de 
fariiic , et  cette  farine  absorbant  plus  ou  moins  d’eau  dans  le 
pétrissage,  elle  procure  une  plus  ou  iiioins  grande  quantité  de 
p.aiii.  Celte  dernière  sorte  d’abondance  est  la  suite  d'une  année 
sèrbe,  pendant  laquelle  le  corps  farineux  du  grain  , à mesure 
qu’il  s’est  formé,  s’est  condensé  sous  une  écorce  mince. 

On  a calculé  qu’une  livre  de  froment  de  belle  qualité  conte- 
nait environ  10,000  grains,  ce  qui  fait,  pour  un  boi.sseau  sup- 
posé de  18  livres,  180,000  grains  : on  èstimait  qu’un  grain  de 
blé  pesait  ordinairément  un  grain  (ancien  ; oids). 

L’épi  moyen  de  froment  renferme  environ  4®  grains  ; en 
admettant  qu’un  grain  ne  produl.se  qu’un  épi , le  boisseau  rap- 
porte 7,200,000  grains.  Si  ce  boi.sseau  en  rend  huit , ce  qui  est 
ordinaire  dans  les  années  communes,  sur  le  pied  de  4®  bois- 
seaux par  100  gerbes;  en  multipliant  180,000  par  8,  le  pro- 
duit est  de  i,440i®®0i  7,200,000  grains  que  le 

bois-scau  devrait  rapporter  si  chaque  grain  réussissait  et  por- 
tait seulement  un  épi  : ainsi  il  y a juste  quatre  cinquièmes  de 
perte. 

Ces  données  sont  de  M.  Dumont  de  Courset , auteur  d’un 
très-bon  ouvrage,  intitulé  : le  Botaniste  cultivateur.  Ce  calcul 
peut  être  bon,  mais  je  n’admettrai  pas  les  conséquences  qu’il 


_ '^ed  by  GoogU 


F R 0 i5i 

en  tire  ; il  croit  qu’il  ne  faudrait  employer  que  Jeux  boisseaux 
sur  une  mesure  de  terre  de  40,000  pieds  carrés  , ou  un  arpent 
moyen  , pour  l’ensemencer.  Je  crois  qu’il  y a peu  de  terrains 
où  cette  quantité  ne  soit  pas  trop  faible;  ceux  sujets  à pousse* 
de  l’herbe  n’en  auraient  pas  assez  certainement , d’après  ce  ' 
qui  précède. 

L’emploi  du  froment  est  trop  répandu  pour  qu’il  soit  besoin 
d’en  parler.  Les  tiges  vertes  conviendraient  bien  pour  donner 
du  vert  aux  chevaux  qu’on  croit  devoir  mettre  pour  quelque 
temps  à ce  régime  : tous  les  bestiaux  en  sont  friands;  les  efla-  . \ 

nures  sont  mangées  avec  aviillté  par  les  vaches  et  les  bétes  à 
laine.  La  paille  sèche  garnit  souvent  les  râteliers,  et  sert  pour 
des  couvertures  debàtimens,  [>our  des  litières  et  fumiers.  Le 

train,  donné  en  nature  et  sans  être  moulu,  nourrit  très-bien  les 
estiaux;  les  hommes  en  font  des  gruaux  qu’ils  servent  sur 
leurs  tables.  Le  plus  grand  usage  est  de  le  moudre  pour  en  ex- 
traire le  son  destiné  à alimenter  lus  animaux  de  basse-cour  , 
et  la  farine,  qu’on  pétrit  pour  faire  notre  pain . Cette  farine  est  ^ 
composée  de  deux  substances,  l’une , amllacée  ou  amidonnée  , 
et  l’autre,  glutineuse  , qu'on  a nommée  végéto-aninale ^ parce 
qu’elle  participe  des  deux  règnes.  C’est  à elle  qu’on  .attribue 
sa  qualité  fermentescible.  Elle  est  en  quantité  plus  ou  moins 
considérable  dans  les  diftérens  fromens  s il  y en  a qui , par 
livre  , en  ont  5 onces , tandis  que  d’autres  en  ont  à peine  2. 

Le  blé  de  mars  m’en  a donné  plus  que  la  plupart  des  blés 
semés  en  automne.  Ayant  fumé  un  champ  avec  un  parcage  de 
moutons  et  de  chèvres,  le  fumier  de  cheval,  celui  de  vaches,  - \ 

l’urine  de  l’homme , le  sang  de  bœuf,  des  débris  de  plantes  , » 

de  la  fiente  de  pigeons  et  de  la  poudrette , ou  matière  fécale  . 
sèche , il  en  est  résulté  qu’une  livre  de  farine  de  la  portion  fu- 
mée avec  de  l’urine  de  l’homme  a donné  6 onces  de  partie  glu- 
tineuse ; une  livre  de  la  portion  fumée  avec  de  la  poudrette  a 
donné  4 onces,  et. 5 onces  toutes  les  autres;  une  partie  non 
fumée  a donné  le  même  poids  de  celle  matière.  Le  fromentdont 
l’avais  extrait  la  farine  était  un  froment  sans  barbes  à épis 
olancs.  J’en  conclus  que  l’engrais  n’a  aucune  part  à la  forma-  , y 
tion  de  cette  substance , dont  la  quantité  varie  à r.iison  des 
sortes  de  froment  cultivées  dans  le  même  sol. 

On  moût  avec  facilité  les  blés  tendres,  il  n’en  est  pas  de  même 
des  blés  durs  ; il  faut  les  hunlecter  un  peu  auparavant.  Dans 
un  essai  que  j’en  ai  fait  faire,  on  a employé  8 pintes  d’eau  par  . 
seller  de  Paris  (de  a4^  livres).  On  versait  l’eau  sur  le  froment 
avec  un  arrosoir,  et  on  le  remuait  à la  pelle  : au  bout  Je 
vingt-quatre  heures,  il  a été  en  état  d’être  moulih. 

On  estime  ditns  le  commerce  las  blés  du  Levant  plus  que 
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ceux  du  Nord  : les  premiers  sont  durs  pt  les  autres  tendres; 
ceux-là  se  vendent  plus  cher.  La  raison  eu  est  simple;  les  blés 
durs  ont  l’avantage  de  pouvoir  être  transportés  au  loin  par  mer, 
ils  exigent  moins  de  soins  : de  là  on  a tiré  la  fausse  conséquence 
qu’ils  valaient  mieux  que  les  nôtres.  Pour  le  commerce  , oui; 
pour  faire  du  pain  , non.  C’est  avec  ces  blés  qu’on  fabrique 
toutes  les  pâtes  dites  pâtes  d'Italie^  telles  que  vermicel  , se- 
moule, macaroni,  etc.;  mais  la  farine  en  est  terne  et  le  p.siit 
qu’ils  produisent  n’est  pas  blanc  : ainsi  l’un  a plus  de  qualité 
commerciale  , et  l’autre  plus  de  qualité  panaire.  Ayant  essayé 
beaucoup  d’espèces  et  de  variétés  de  froinens  , ce.  .sont  en  gé- 
néral les  blés  tendres  qui  me  donnaient  la  plus  belle  farine, 
et , parmi  ceux-ci,  un  blé  de  couleur  plus  blanche  que  jaune,  à 
grains  petits , de  Pologne.  Le  souverain  de  ce  royaume  (Au- 
guste) m’envoya  de  la  farine  de  ce  froment  moulu  au  moulin 
de  Mariemont^rè.s  Varsovie;  de  tous  les  blés  que  j’ai  employés, 
aucun  n’adonné  d’aussi  beau  pain.  J’en  fis  faire  à Kanibouillet, 
pour  Louis  XVI,  qui,  ainsi  que  beaucosip  de  personnes,  le 
trouva  au-dessus  de  celui  qu’on  lui  servait.  On  doit  penser 
qu’il  ne  mangeait  ordinairement  que  du  plus  beau  et  du  meil- 
leur pain. 

On  .assure  que  le  froment,  qui  est  si  estimé  en  Europe,  l’est 
peu  ati  Japon,  où  l’on  n’emploie  sa  farine  que  pour  faire  des 
gâteaux. 

Au  mot  Paix  , je  donnerai  la  coinparai.son  des  farines  de  di- 
verses sortes  de  froment  et  des  qualités  respectives  des  pains 
qui  en  résultent;  je  réserve  aussi  pour  cet  article  la  manière  ' 
dont  je  suis  parvenu,  avant  la  révolution,  à connaître  com- 
bien il  se  consommait  à Paris  de  cette  denrée,  ainsi  que  beau- 
coup d’autres.  L’étendue  de  celui-ci  exige  que  je  m’arrête. 
(Tes.) 

FROMENT  D’INDE.  C’est  le  Maïs.  Voyez  ce  mot. 

FROMENTACÉE.S.  Nom  générique  des  graminées  cpii  .se 
rapprochent  du  froment,  et  qui  fournissent  des  grains  pour 
la  nourriture  de  l’homme.  On  les  appelle  plus  communément 
Céréale.s.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

FROMENTAL.  Espèce  du  genre  avoine  , qui  fournit  un 
excellent  fourrage.  Voyez  Avoine. 

FRONCLE,  ou, mieux,  FURONCLE.  VayezCcov . (Vété- 

rUNAIRE  ). 

FROUMAY.  FnoMAOE,  dans  le  département  du  Var. 

PROUMENTANE.  Synonyme  de  rROMExrAi.  dans  le  dé- 
partement du  Var.  Voyez  Avoine. 
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FRUCTIFICATION.’  Oa  entend  par  le  terme  de  fructifica- 
tion l'eiisemble  des  phénomènes  qui  composent  l’acte  de  la 
formation  des  graines , ou , en  d’autres  termes,  de  la  reproduc- 
tion sexuelle  des  végétaux  : les  organes  de  la  fructification  sont 
donc  ceux  de  la  Flf.uh  et  du  Fruit.  ( Voyez  ces  mots.  ) C’est 
sur  les  organes  de  la  fructification  que  sont  exclusivement  éta- 
blies toutes  les  cLassifications  faites  sur  le  règne  végétal  , et  on 
conçoit  d’après  cela  con^bien  leur  étude  est  importante  pour  la 
botanique. 

Gessnerparatt  être  le’premler  qui  ait  senti  l’importance  de  cçs 
organes  et  la  convenance  de  les  prendre  pour  base  des  classifica- 
tions; examinons  cependant  jusqu’à  quel  point  cette  possession 
exclusive  tjn’ou  leur  a attribuée  est  fondée.  Si  on  considère  les 
classifications  sous  le  point  de  vue  pratique,  c’est-à-dire  quant 
à la  facilité  de  trouver  le  nom  des  plantes,  les  organes  de  la 
fructification  ont  l’avantage  de  présenter  des  formes  variées , 
faciles  à définir,  et  généralement  constantes  dans  chaque  es- 
pèce; mais  il  faut  avouer  aussi  qu’ils  offrent  un- inconvénient 
grave,  celui  de  n’exister  que  pendant  une  portion  très-courte 
de  l’année  , de  sorte  qu'il  est  imjiossible  de  trouver  le  nom 
d’une  plante  dès  qu’elle  n’est  pas  en  fructification.  11  Serait 
à désirer  , sur -tout  pour  les  agriculteurs  , qu’on  pratiquât 
des  méthodes  exactes  pour  découvrir  le  nom  des  plantes  hors 
des  époques  de  leur  floraison  : les  jardiniers  distinguent  très- 
bien  les  espèces  et  même  les  variétés  d’arbres  au  milieu  de 
l’hiver  à l’aspect  de  leur  écorce  , de  leurs  boutons,  de  leurs  ra- 
mifications. Pourquoi  aucun  d’entre  eux  n’a-t-il  consigné  dans 
une  classification  pratique  les  marques  auxrpielles  il  reconnaît 
ces  arbres?  Combien  un  pareil  travail  serait  utile  pour  que 
les  voyageurs , par  exemple , pussent  pendant  l’hiver  recon- 
naître et  transplanter  dans  les  jardins  les  arbres^  intéressans 
qu’ils  rencontrent  ! Les  plantes  germantes  offrent  une  foule 
de  caractères  particuliers  d’après  lesquels  on  pourrait  les  classer 
et  les  faire  reconnaître  , ce  qui  serait  souvent  d’utilité  pratiipie 
dans  les  grands  jardins.  11  eu  est  de  même  de  plusieurs  autres 
organes. 

Si  nous  considérons  les  classificatioAs  sous  le  point  de  vue 
philosophique  , c’est-à-dire  comme  des  moyens  de  grouperiez 
végétaux  selon  leur  degré  plus  ou  moins  grand  de  ressemblaiire 
intrinsèque,  la  question  devient  plus  compliquée.  Il  me  parait 
certain  cjiie  toute  fonction,  pqurvu  tiu’ellc  soit  complètement 
connue,  peut  servir  de  base  .i  une  classification  naturelle,  et 
que  l’une  de  ces  classifications  sera  la  vérification  de  l’autre. 
A cet  égard,  les  végétaux  peuvent  offrir  deux  bases  principales 
de  classification,  les  organes  de  la  fructifiration  et  ceux  de  la 
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niilrition.  Par  quelle  raison  tous  les  botanistes  ont-ils,  d’un 
commun  accord  et  avec  raison,  donné  la  préférence  au  pre- 
mier? La  cause  s’en  trouve  dans  la  nature  même  des  végétaux, 
l/n  végétal  est  un  être  organisé  dépourvu  de  mouvement  loco- 
moliile;  donc  il  ne  peut  aller  chercher  sa  nourriture  ; il  faut , 
pour  qu'il  puisse  vivre,  que  sa  nourriture  se  présente  à lui 
d’elle-même,  qu’il  puisse  la  saisir  sans  effort  quelconque, 
qu’elle  l’entoure  pour  ainsi  dire  , puisqu’il  ne  pourrait  diriger 
vers  elle  l’organe  absorbant.  Toutes  ces  conditions  d’existence 
ont  été  remplies  par  les  malières  inorganiques  répandues  sur 
le  globe,  telles  que  l’eau  et  l’air;  mais  puisque  les  aliinens  da 
^ tous  les  végétaux  sont  sensiblement  les  mêmes,  les  organes  de 
nutrition  doivent  offrir  aussi  une  grande  ressemblance  entre 
eux,  et  c’est  en  effet  ce  que  l’on  observe;  par  conséquent  il 
serait  très-difficile  , pour  ne  pas  dire  impossilile , de  classer  les 
végétaux  ( si  ce  n’est  en  quelques  groupes  généraux  ) d’après 
les  organes  delà  nutrition  ; et  c’est  avec  pleine  raison  que  tous 
les  botanistes'ont  choisi  pour  cela  les  organes  de  la  fructifica- 
tion : observons  au  reste  , à l’appui  de  ce  que  j’ai  dit  plus  haut, 
que  les  seules  coupes  qti’on  ait  pu  établir  dans  le  règne  végétal 
d’aprè<  les  organes  de  la  nutrition,  coïncident  avec  les  classes 
primitives  de  la  classification  naturelle,  déduite  de  ceux  de  la 
fructification.  Voyez  le  mot  VéoÉTAt.  (Dec.) 

La  fructification  est  le  principal  but  et  même  le  seul  but 
de  la  culture.  Il  est  donc  de  première  importance  pour  les 
cultivateurs  de  connaître  les  moyens  de  l’assurer;  mais  ces 
moyens  sont  influencés  par  tant  de  causes  perturbatrices  , que 
réellement  ce  n’est  jamais  qu’au  hasard  qu’on  doit  dos  résul- 
tats avantageux.  Le  but.de  cet  ouvrage  est  principalement 
de  diminuer  autant  que  possible  l'action  de  ces  causes.  Voyez 
aux  mots  Pécoxdation  , Avorte-scest  , Coulure,  Fleur, 
Fruit  , etc. 

M.  Sageret  cite  un  poirier  à moitié  déraciné  par  le  vent  , 
dont  les  branches,  du  côté  des  racines  hors  de  terre  , étaient 
couvertes  de  fruits  et  les  autres  n’en  offraient  pas  un  seul.  Le 
fait  s’explique  par  l’affaiblissement  des  premières  de  ces  bran- 
ches. Voyez  ^Rvit-hs, , Uaci.ne,  Taille  , Lnorais.  (B.) 

FRUCTIFICATION  AIITOjMNALE.  Il  est  extrêmement 
rare  que  les  arbres  des  forêts  offrent  une  seconde  floraison  , 
mais  il  est  très-commun  d’en  voir  une  sur  ceux  qui  sont  cul- 
tivés. l’armi  eux  les  pommiers  .se  distinguent  parla  fréquence 
de  ce  pliéiioinèiie  , qui  n’a  jamais  de  suites  utiles  , les  fruits 
qui  en  résultent  ne  pouvant  arriver  è maturité  par  défaut  de 
clialear.  L'extrémité  des  brandies  des  poiriers  et  des  pêchers, 
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extr^niitë  qui'  dans  l’ètat  ordinaire  ne  présente  que  des  bou- 
tons à bois , donne  aussi  quelquefois  des  fleurs  et  des  fruits  en 
automne,  qui  se  distinguent  particulièrement  par  l’allonge- 
ment de  leur  pédoncule. 

I.es  causes  des  floraisons  automnales  dans  les  arbres  cul- 
tivés ne  sont  pas  encore  toutes  connues,  et  il  serait  utile,  pour 
les  progrès  de  la  physiologie  végétale  , qu’un  cultivateur  ins- 
truit s’occupât  de  leur  rccliercbe.  On  sait  cependant  que  les 
arbres  qui  ont  perdu  leurs  feuilles  au  printemps  par  une 
cause  qtielconque,  fleurissent  presque  toujours  à la  sève  d’août  ; 
les  cultivateurs  savent  même  tirer  parti  de  cette  circonstance 
pour  se  procurer  des  fleurs  hors  de  saison  , principalement 
des  Roses  et  des  Lilas.  Voyez  ces  deux  mots. 

On  sait  encore  que  les  arbres , dans  les  années  très-sèches  , 
dans  les  terrains  arides,  ceux  dont  on  a fortement  arqué  les 
branches,  ceux  dont  on  a enlevé  l’écorre  , etc.,  etc.,  sont 
dans  le  même  cas.  Qui  peut  méconnaître  ici  des  causes  affai- 
blissantes? Cette  seconde  fructification  doit  donc  être  consi- 
dérée comme  un  effort  que  fait  la  nature  pour  conserver  l’es-  • 
pèce’d’un  individu  près  de  périr.  J’ai  en  effet  beaucoup  d’ob- 
servations qui  prouvent  la  réalité  de  cette  conclusion.  Voyez 
VioiTATioif.  (B.) 

FRUIT.  Le  mot  fruit  est  employé  dans  plusieurs  acceptions 
différentes. 

Quelquefois  les  agriculteurs  désignent  très  - impropren|nt 
sous  ce  nom  les  tubercules  charnus  ou  autres  produits  utiles 
des  plantes  ; plus  souvent  on  le  réserve  aux  fruits  charnus  qui 
servent  à notre  nourriture , et  c’est  dans  ce  sens  que  les  arbres 
qui  les  produisent  sont  exclusivement  nommés  arbres  frui- 
tiers. Le  véritable  sens  du  mot  fruit  est  beaucoup  plus  général  : 
tout  ovaire  fécondé  est  un  fruit,  toute  plante  porte  un  fruit  ; 
mais  ici  il  est  nécessaire  de  faire  quelques  distinctions.  £n 
botanique  on  distingue  , i°.  le  fruit  simple^  qui  n’est  composé 
que  d’un  seul  ovaire,  par  exemple  la  cerise;  a°.  le  fruit 
multiple  , qui  est  composé  de  plusieurs  ovaires,  lesquels  appar- 
tenaient originairement  à une  même  fleur,  par  exemple  la 
FRAMBOISE  ; 3''.  le  fruit  composé  ou  og'/qge,  c’est-à-dire  formé 
par  la  réunion  on  le  rapprochement  de  plusieurs  ovaires  qui 
proviennent  originairement  de  fleurs  différentes  ; tels  sont,  par 
exemple,  le  cône  du^piN,  la  baie  du  gesevrier,  le  fruit  du 
MURIER , etc. 

• La  figure  réelle  du  fruit  e^t  souvent  altérée  ou  masquée , 
parce  que  certains  organes  propres  à la  fleuraison  persj.»ient 
autour  de  lui , et  souvent  s’y  réunissent  de  manière  à en  frire 
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réellement  partie.  Ainsi , par  exemple , le  fruit  de  I’acajo^j  et 
celui  de  la  figue  se  composent  des  ovaires  fécondés  ou  du 
fruit  proprement  dit  et  du  pédoncule  devenu  charnu  après  la 
ilcuraison.  Le  fruit  de  la  fraise  est  composé  d’un  grand  nombre 
d’ovaires  placés  sur  une  espèce  de  réceptacle,  que. quelques 
botanistes  modernes  ont  nommé potyphore  ; le  cône  du  pin  et 
du  SAPIN  est  formé  non-seulement  par  les  ovaires  fécondés  , 
mais  par  les  bractées  persistantes  et  ligneuses  qui  les  entou- 
rent 5 la  noix  du  cyprès  ne  diffère  du  cône  que  parce  que  ses 
bractées  sont  presque  soudées  ensemble  : et  la  baie  du  gené- 
vrier, de  l’ÉPHÉDRA  rentre  dans  la  même  classe,  et  offre  des 
bractées  charnues  à leur  maturité,  toutes  soudées  ensemble. 
C’est  encore  la  persistance  du  style  qui  produit  sur  les  fruits  ^ 
les  pointes  ou  les  appendices  dont  ils  sont  quelquefois  sur- 
montés; mais  aucun  organe  ne  produit  plus  de  changement 
sur  le  fruit  que  le  calice  ou  le  périgone.  Sous  ce  point  de  vue 
on  distingue  le  fruit  nu  , c’est  celui  dont  toute  la  figure  se 
montre  dès' la  base,  et  dont  le  calice  est  libre  et  caduc  , par 
exemple  la  cerise;  le  fruit  voilé , c’est-à-dire  qui  est  caché  en 
partie  parle  calice,  lequel  n’adhère  pas  avec  lui,  par  exemple 
l.T  ju.squianie;  le  fruit  couvert  o\x  entièrement  caché  par  un 
calice  non  adhérent.  Quelquefois  ce  calice  qui  entoure  le  fruit 
devient  lui-même  succulent,  comme  dans  la  blitte  , appelée 
vulgairement  éjiinard-fraise.  Le  fruit  involucré  ou  recouvert 
par  les  organes  extérieurs,  tel  que  le  spathe  ou  l’involucre; 
en^  le  fruit  adhérent  ou  infère^  c’est-à-dire  dont  l’ovaire 
cA  naturellement  soudé  avec  le  calice,  par  exemple  la  poire. 

Quelle  que  soit  la  forme  d’un  fruit,  il  est  toujours  composé 
de  deux  parties  essentielles  : i“.  la  prairie  ou  semence,  qui  est 
destinée  à reproduire  un  nouvel  individu;  elle  porte  le  nom 
d’ovule  avant  la  fécondation,  et  de  graine  après  qu’elle  a été 
fécondée;  elle  adhère  au  fruit  par  un  filament  particulier,  qui 
se  nomme  cordon  ombilical  -,  2®.  le  péricarpe  , qui  est  l’enve- 
loppe dans  laquelle  la  graine  ou  les  graines  sont  renfermées  : le 
lieu  du  pgricarpe  auquel  les  graines  sont  attachées  porte  le  nom 
de  placenta.  Tour  l’histoire  détaillée  de  ces  organes,  voyez  les 
mots  Graine  et  PénicARi'E. 

Ce  serait  ici  le  cas  d’énumérer  les  différentes  structures  con- 
nues des  botanistes;  mais  ces  formes  se  rapportant  spéciale- 
ment à la  forme  du  péricarpe,  c’est  à cet  article  seulement  que 
nous  les  exposerons.  * 

Après  avoir  étudié  d’une  manière  générale  la  structure  des'' 
fruits,  il  faudrait  tracer  ici  l’histoiie  de  leur  développement; 
mais  cette  partie  de  la  physique  végétale  , quoique  fort  iutéres- 
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santé,  n’a  pas  encore  été  suffisamment  étudiée,  et  offre  eu 
effet  beaucoup  de  difficultés.  A peine  la  fécondation  est-elle 
achevée  que  les  sucs  qui  nourrissaient  également  toutes  les  par- 
ties de  la  fleur  cessent  d’alimenter  d’abord  les  étamines,  puis 
la  corolle,  souvent  aussi  les  styles  et  le  calice;  ces  sucs  se  di- 
rigent tous  sur  l’ovaire  : ils  font  d’abord  grossir  la  graine,  puis 
à mesure  dilatent  le  péricarpe.  Dans  cette  période  de  la  vie  dû 
végétal , il  arrive  souvent  que  les  graines  avortent.  Cet  .acci- 
dent , quelquefois  régulier  dans  certaines  espèces,  paraît  tenir 
à diverses  causes  très-différentes.  Tantôt  le  péricarpe  charnu 
prend  un  si  grand  développement,  que  les  graines  sont  comme 
étouffées  dans  l’intérieur,  et  ne  peuvent  facilement  recevoir  ni 
la  fécondation  ni  la  nourriture;  tantôt  l’une  des  loges  de  l’o- 
vaire , ou  l’une  des  graines , ayant  été  fécondée  avant  les  autres, 
se  développe  la  première,  et,  par  son  dévelojipemeiit  précoce, 
étouffe  et  fait  avorter  ses  voisines.  C'est  à cette  cause  , très- 
générale  dans  les  végétaux , qu’on  doit  attribuer  cerlains  avor- 
temens  constans  dans  certaines  espèces.  Ainsi  , bien  que  les 
ovaires  du  chêne  aient  toujours  trois  loges,  le  gland  n’en  a 
jamais  qu’une.  Le  même  fait  est  très-commun  dans  les  pal- 
miers. Une  dernière  cause  de  l'avortement  des  graines  qui  mé- 
rite d’être  étudiée,  et  qui  tient  aux  lois  les  plus  secrètes  de  la 
vie  des  végétaux,  est  qu’en  général  les  plaiites  qui  se  multi- 
plient aisément  de  boutures  donnent  peu  de  graines  fertiles. 
Ainsi  , par  exemple  , les  végétaux  cultivés  deiioutures  depuis 
très-long-temps , tels  que  le  bananier,  l’arbre  à pain,  la 
canne  à sucre,  plusieurs  plantes  grasses  vivaces,  ne  donnent 
plus  de  graines  fertiles. 

L’anatomie  des  fruits  annonce  une  différence  importante 
entre  les  fruits.secs  et  les  fruits  charnus.  Dans  les  premiers, 
l’épiderme  est  muni  d’une  multitude  des  pores  corticaux  qui 
permettent  la  transpiration  ; dans  les  seconds,  au  contraire, 
on  ne  trouve  que  peu  ou  point  de  pores  corticaux  : [>ar  consé- 
quent , dans  ces  derniers  il  n’y  a point  de  véritable  transpira- 
tion; toute  ou  presque  toute  la  sève  qui  y est  introduite  peut 
rester  dans  leur  tissu  et  le  développer.  Une  seconde  cause  con- 
tribue encore  à fixer  une  partie  de  cette  sève  dans  le  tissu  dti 
fruit  : c’est  qu’à  sa  base  se  trouvent  souvent  désarticulations  ou 
des  nodosités  qui  empêchent  ou  retardent  la  marche  de  la  sève 
descendante.  Il  est  si  vrai  que  ces  deux  causes  concourent^à  la 
grosseur  qu’acquièrent  les  fruits  charnus,  qu’on  peut,  en  leur 
donnant  plus  d’intensité,  augmenter  la  grosseur  ou  accélérer 
Li  maturité  d’un  fruit.  Ainsi , quant  au  premier  objet,  ou  sait 
que  l’un  des  moyens  d’augmenter  la  grosseur  des  fruits  est  do 
diminuer  la  faible  transpiration  qu’ils  exercent  encore  par  les 
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pores  du  tissu  cellulaire  C’est  dans  ce  but  qu’on  les  place  de 

i)référence  à l’abri  du  yent,  qui  favorise  l’évaporation,  qu’on 
es  garantit  du  soleil , et  qu’on  les  enferme  dans  des  sacs  ou 
des  bouteilles.  C’est  pour  la  même  cause  que  lorsque  l’on  cueille 
certains  fruits,  tels  que  les  pêches  ou  les  poires,  avant  leur 
maturité,  on  doit  les  tenir  dans  des  lieux  obscurs,  parce  que 
la  lumière  favoriserait  trop  l’évaporation. 

Quant  à l’action  des  articulations  pour  accélérer  la  maturité, 
nous  en  avons  des  preuves  niullipliée's  dans  l’ensemble  des 
jihénomènes  de  la  végétation  , et  une  expérience  directe  vient 
ici  à notre  appui.  Lancry  a remarqué  que  si  l’on  coupe  un 
anneau  circulaire  d'écorce  au-dessus  d’un  fruit,  on  accélère 
sa  maturité,  parce  qu’on  arrête  la  marche  de  la  sève  descen- 
dante. 

Parmi  les  causes  qui  accélèrent  la  maturité,  l’une  des  plus 
singulières  sont  les  piqûres  des  insectes.  Tout  le  monde  sait 
que  les  fruits  verreux  mûrissent  avant  les  autres.  Est-ce  en  em- 
pêchant l’arrivée  des  nouveaux  sucs,  est-ce  en  altérant  ceux 
qui  sont  déjà  dans  le  fruit , est-ce  en  excitant  l’irritabilité  de  la 
libre  que  les  piqûres  des  insectes  accélèrent  la  maturité?  Quoi 
qu’il  en  soit , ce  phénomène  est  trop  commun  dans  nos  cam- 
pagnes pour  être  révoqué  en  doute.  Voyez  Charançon  , 
Pyrale,  Mouche,  Tipule. 

Pendant  la  jAinesse  des  fruits , les  sucs  qui  y arrivent  ne 
servent  qu’à  les  grossir  , et  ils  conservent  leur  saveur  acerbe 
ou  acide  jusqu’à  la  dernière  époque  de  la  maturation  : alors 
les  pores  du  tissu  cellulaire  s’obstruent  par  le  dépôt  successif 
d’une  petite  quantité  de  matières  terreuses;  celles-ci  sont  très- 
visibles  dans  les  poires , par  exemple.  Les  pédoqcules,  obstrués 
eux-mêmes,  ne  fournissent  p'ius  qu’une  moindre  quantité  de 
sève  : l’oxygène  dû  à la  décomposition  de  l’acide  carbonique 
ne  pouvant  plus  s’échapper,  se  jette  sur  le  mucilage  du  fruit, 
le  colore  et  le  change  en  matière  sucrée.  Cette  marche  peut 
même  se  suivre  dan.s  des  fruits  détachés  de  l’arbre  : elle  pré- 
sente une  foule  de  variations  qu’il  serait  inutile  de  rapporter, 
et  souvent  difiicile  d’exposer  avec  exactitude  dans  l’état  actuel 
de  la  science. 

L’étude  des  fruits  des  plantes  , connue  récemment  sous  le 
nom.de  carpolngie , n’a  commencé  à prendre  quelque  préci- 
sion que  sous  la  main  de  Gœrtner;  elle  est  d’une  grande  im- 
portance pour  l’étude  des  rapports  naturels  des  végétaux.  Les 
ressemblances  qui  existent  dans  les  fruits  et  les  graines  étant 
au  nombre  de  celles  sur  lesquelles  on  peut  établir  les  classi- 
fications les  plus  sûres,  cette  étude  doit  encore  intéresser, 
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parce  qu’elle  présente  une  multitude  de  pliénomènes  eu» 
rieux. 


La  plupart  des  végétaux  mûrissent  leurs  fruits  en  plein  air  j 
mais  il  en  est  quelques-uns  qui  sont  doués  de  la  propriété  sim- 
eullère  de  mûrir  leurs  fruits  sous  terre.  Ainsi,  par  exemple  , 
le  TRÈFLE  SOUTERRAIN  recourbe  après  la  fleuraison  son  pédi- 
cule vers  le  sol , et  ses  graines  mûrissent  sous  terre.  Dans 
I’Arachide  (t’ojez  ce  mot),  les  Heurs  inférieures  qui  sont  sous 
terre  sont  les  seules  dont  le  fruit  sarvienne  à maturité.  Dans 
la  vEscE  AMPHicARPE,  on  trouve  deux  sortes  de  fruits  , les  uns 
en  plein  air,  d’autres  plus  petits  sous  terre  ; mais  ces  derniers 
ne  sont  point,  comme  on  l’a  dit,  nés  sur  les  racines  j ils  sont 
portés  sur  des  rameaux  inférieurs  qui  se  sont  trouvés  comme 
enterrés  et  étiolés  entre  les  pierres  et  les  graviers  où  la  plante 
croît  naturellement. 

Beaucoup  de  plantes  aquatiques  complètent  dans  l’eau  l'évo- 
lution de  leurs  îruits,  qui  sont  constamment  le  résultat  d’une 
fécondation  opérée  dans  l’air.  (Dec.) 

Les  fruits  proprement  dits  sont  un  objet  de  grande  impor- 
tance pour  l’agriculture  : sur  eux  repose  la  nourriture  secon- 
daire des  habitans  de  beaucoup  de  parties  de  la  France  pen- 
dant une  moitié  de  l’année.  S’ils  ne  contiennent  pas  autant  de 
parties  nutritives  que  les  graines  et  les  racines  alimentaires , 
on  peut  en  manger  une  plus  grande  quantité  sans  inconvénient, 
ce  qui,  en  définitif,  les  met  sur  la  même  ligne.  Leurs  sucs 
abondans  ont  la  propriété  de  rafraîchir  le  sang , de  lui  donner 
plus  de  fluidité.  Si  on  les  considère  du  côté  de  l’agrément , on 
tiouvera  qu’eux  seuls  sont  en  possession  de  captiver  un  grand 
nombre  de  sens  à-la-fois.  La  variété  de  leurs  couleurs  attire 
l’œil  et  le  flatte  ; l’odorat  est  charmé  par  leur  suavité  ou  le 
parfum  qu’ils  exhalent  ; leurs  formes  arrondies  et  gracieuses 
invitent  la  main  à les  touclier  ; enfin  la  délicatesse  de  leur 
chair,  leur  suc  parfumé  et  leur  saveur  variée  à l’infini  ré- 
jouissent le  palais,  font  les  délices  du  goût. 

On  compte  en  ce  moment  en  Europe  environ  douze  cents 
variétés , races  ou  sous-variétés  de  fruits  différens , dont  les 
deux  tiers  peuvent  être  servis  sur  les  tables,  crus,  cuits  ou 
confite  au  sucre.  .L’autre  tiers  est  employé  à faire  du  cidre  ou 
autres  boissons  alimentaires.  Ces  variétés  ont  été  produites 
par  soixante-dix  espèces  , qui  font  partie  de  trente-sept  genres 
différens,  et  appartiennent  à dix-huit  familles  de  plantes  dis- 
tinctes. 
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Voici  ces  genres , atix  articles  desquels  on  renvoie  le  lecteur. 


Les  fruits  des  arbres  ou  arbtistes  peuvent  être  rangés  sous 
quatre  classes  différentes;  savoir  , les  fruits  en  haie  , les  fruits 
à pépins  , les  fruits  à noyau  y et  les  fruits  secs  ou  capsulaires. 
Cette  division  est  assez  généralement  suivie  par  les  cultiva- 
teurs. D’autres  personnes  les  divisent  en  fruits  d’été , d’au- 
tomne et  d’hiver. 

Quoique  cetle  manière  de  diviser  les  fruits  coupe  presque 
tous  les  rapports  naturels  qui  existent  entre  les  familles,  les 
genres,  les  espèces  et  même  les  variétés;  cejtendant,  comme' 
il  ne  s’agit  pas  de  classer  les  arbres  , mais  seulement  d’indiquer 
les  généralités  sur  les  moyens  de  récolter  leurs  fruits  et  de  les 
conserver  , on  suivra  cette  dernière  division,  qui  parait  devoir 
être  adoptée  ici  avec  d’autant  moins  de  difficulté , que  les  fruits 
de  chacune  de  ces  séries  exigent  à-peu-près  les  mêmes  procé- 
dés pour  leur  récolte  et  pour  leur  conservation.  Ces  procédés 
sont  très-simples  pour  les  fruits  d’été  et  pour  la  plus  grande 
partie  de  ceuxd'automne, mais  ils  le  .sont  beaucoup  moins  pour 
ceux  d’hiver. 

Les  fruits  d’été  sont  ceux  qui  mûrissent  dansrle  cours  de  cetto 
.saison,  tels  que  les  cerises,  les  abricots,  les  framboises,  les 
prunes , les  premières  figues , quelques  espèces  de  poires , etc. 
Parmi  ceux  d’automne,  on  compte  les  mûres,  les  pêches, 
grand  nombre  d’espèces  de  poires , de  pommes , de  raisins , les 
ligues  tardives , etc.  Ces  fruits,  destinés  à stibvenlraux  besoins 
des  hommes  et  des  animaux  dans  une  saison  où  leur  sang  a 
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besoin  d’étre  rafraîchi  par  des  alimens  aqueux , acides  et  bal- 
samiques , n’ont  point  la  faculté  de  se  conserver,  et  doivent 
être  mangés  aussitôt  qu’ils  sont  mûrs.  Tout  consiste  donc  à 
choisir  le  point  de  leur  maturité  et  à les  cueillir  avec  les  pré- 
cautions requises. 

La  maturité  de  ces  sottes  de  fruits  s’annonce  par  des  signes 
qui  ne  sont  pas  les  mêmes  dans  toutes  les  espèces,  ni  même 

Sour  toutes  les  variétés  de  la  même  espèce.  La  grosseur  est  or- 
inairement  le  premier  ihdice  qui  l’annonce , ensuite  la  cou- 
leur, puis  l’odeur. 

Lorsqu’un  fruit  est  parvenu  à sa  grosseur  naturelle , qu’ex-  \ 

posé  à l’action  du  soleil , il  est  coloré  d’une  teinte  vive , et  que 
l’odeur  qu’il  exhale  commence  à parfumer  l’atmosphère,  alors 
on  peut  risquer  de  le  cueillir.  Un  indice  moins  variable  et  plus 
sûr  est  celui  de  la  consistance  ou  de  la  solidité  de  leur  chair. 

Un  fruit  pressé  légèrement  cède-t-il  sous  les  doigts  , on  peut 
le  cueillir  en  toute  assurance , il  est  mûr.  Mais  il  faut  être  ex- 
trêmement circonspect  sur  cette  épreuve,  qui,  faite  maladroi- 
tementsur  un  fruit  délicatdont  la  maturité  est  encore  éloigné^, 
pourrait  le  faire  pourrir,  ou  du  moins  en  rendrait  le  suc  âcre 
et  désagréable.  C’est  sur-tout  à l’égard  des  pêches,  des  figues  , 
des  ananas , des  bananes , etc. , que  cette  circonspection  devient 
plus  nécessaire. 

Lorsque  ces  fruits  sont  destinés  à n’être  mangés  que  quelque» 

i'ours  après  leur  récolte  , il  est  à propos  de  les  cueillir  avant 
eur  maturité  parfaite , et , autant  qu’il  est  possible , de  les  dé- 
tacher de  leurs  branches  avec  leur  queue.  S’il  s’agit  de  les 
transporter  à quelque  distance , on  les  place  dans  des  corbeilles  , 
isolés  les  uns  des  autres,  au  moyen  de  feuilles  de  vigne,  pour 
qu’ils  ne  se  froissent  pas , et  on  a soin  qu’ils  n’éprouvent  en 
^emin  que  le  moins  de  secousses  possible  ; mais  quelque  pré- 
caution qu’on  prenne , quelque  bien  conservés  qu’ils  arrivent , 
ces  fruits  n’auront  ni  le  même  goût , ni  la  même  saveur  que 
ceux  qui  auront  été  cueillis  à leur  point  de  maturité  et  mangé» 
dans  la  même  journée. 

On  ne  s’appesantira  pas  sur  les  caractères  qui  indiquent  la 
maturité  des  diverses  espèces  de  fruits  d’été  ou  d’automne  , 
parce  que  l’expérience  est  le  meilleur  et  presque  le  Seul  guide 
qui  doit  diriger  à cet  égard.  En  détachant  un  fruit  d’un  arbre 
et  en  le  goûtant , on  reconnaîtra  mieux  le  véritable  point  de 
maturité  des  autres,  qu’on  ne  saurait  le  faire  au  moyen  de  tous 
les  indices  qu’on  pourrait  donner.  On  passera  donc  aux  fruits 
d’hiver. 

A proprement  parler , il  n’existe  point  de  fruits  qui  mûrissent 
sur  les  arbres  fruitiers  pendant  l’hiver,  au  moins  dans  le  cli- 
mat de  la  France  ; mais  ou  entend , par  cette  dénomination , les 
Tome  vu.  « » 
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fruits  qui  mûrissent  l’automne , et  qui , conservés  avec  les  pré- 
cautions requises , se  perfectionnent  dans  le  fruitier  et  se  man- 
gent pendant  l’hiver,  ils  sont  de  deux  sortes  ; les  uns  sont  char- 
nus et  pulpeux,  les  autres  sont  secs  et  capsulaires. 

Parmi  les  premiers,  il  en  est  qu’on  doit  récolter  à l’approche 
des  gelées  blanches , et  d’autres  qu’il  faut  laisser  sur  les  arbres 
jusqu’à  ce  qu’ils  aient  éprouvé  quelques  gelées. 

Dans  le  nombre  de  ceux  qui  doivent  être  récoltés  avant  les 
gelées , sont  comprises  une  partie  des  nombreuses  variétés  de 
poires , de  pommes , les  diverses  espèces  d’oranges , de  gre- 
nades , de  raisins , etc. 

Lorsque  la  sève  descend  des  arbres  vers  leurs  racines , que 
les  feuilles  jaunissent  et  commencent  à tomber  de  l’extrémité 
des  tiges , les  fruits , privés  alors  de  sucs  nourriciers , ne  pro- 
fitent que  très-peu  et  même  point  du  tout. 

En  les  laissant  sur  l’arbre,  il  serait  à craindre  que  l’humi- 
dité froide  de  cette  saison , la  longueur  des  nuits  et  les  petites 
gelées  ne  parvinssent  à les  détériorer  ou  ne  rendissent  leur 
conservation  plus  difficile.  11  faut  donc  les  cueillir  auparavant. 

On  choisit  pour  cueillir  les  fruits  d’hiver  le  milieu  d’un 
beau  jour , qui  ait  été  précédé , s’il  est  possible , de  deux  ou 
trois  jours  semblables.  S’il  régnait  un  veut  du  nord,  la  récolte 
n’en  serait  que  plus  avantageuse  encore , parce  que  ce  vent , 
sec  de  sa  nature , a la  propriété  resserrer  les  pores  des  fruits^ 
et  de  les  rendre  moins  perméables  à l’humidité.  On  les  cueille 
avec  leur  queue  autant  qu’il  est  possible.  On  les  dépose  à me- 
sure dans  des  paniers  que  l’on  vide  avec  précaution  dans  des 
mannes,  lesquelles  sont  transportées  dans  le  Fhuitier.  (_Vbyez 
ce  mot.)  Il  tant  bien  prendre  garde  de  les  entamer  ou  de  les 
meurtrir  pendant  le  cours  de  ces  opérations. 

Les  fruits  verreux  sont  ceux  dans  lesquels  des  insectes , tels 
que  des  Charançons,  des  Pyra  les,  des  Teignes,  desTiPULEs, 
des  Mouches  , etc. , ont  déposé  leurs  œufs,  et  aux  dépens  des- 
quels vivent  leurs  larves  jusqu’à  l’époque  de  leur  transforma- 
tion. Ces  fruits  mûrissent  ordinairement  plus  tôt  que  ceux  qui 
sont  sains , et  tombent  souvent  avant  leur  maturité.  J^qyez  les 
articles  des  insectes  ci-dessus  dénommés. 

Cet  article  serait  susceptible  de  beaucoup  plus  grands  déve- 
loppemens,  mais  ces  développemens  ne  seraient  que  de  dou- 
bles emplois,  puisque  chaque  sorte  de  fruit,  comme  je  l’ai  dit 
plus  haut,  en  a un  particulier.  (Tu.) 

Je  dois  ajouter  a cet  article  quelques  considérations  déta- 
chées qui  ont  rapport  aux  fruits  et  qu’il  n’a  pstô  été  possible  d’y 
placer.  ■ 

On  voit  dans  les  livres  des  Juifs,  que  Moïse  ordonne  de  re- 
trancher les  fruits  des  arbres  qu’on  plante  pendant  les  trois 
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premières  années  ; ce  qui  prouve  qu’on  connaissait  déjà , à l’é- 
poque  où  ces  livres  ont  été  écrits,  l’i^fluence  nuisible  de  la 
fructification  sur  la  croissance  des  arbres.  Voyez  Pépinière. 

L’accroissement  des  arbres  est  bien  moindre  dans  les  années 
abondantes  en  fruits  que  dans  celles  où  il  y en  a peu , ce  qui 
s’explique  par  la  consommation  de  sève  que  font  ces  fruits. 
Voyez  Végétation,  Récoi-tes  alternes.  Taille. 

Toutes  les  fois  que  des  pluies  chaudes  succèdent  en  automne 
à une  longue  sécheresse , la  sève  rentre  en  activité  et  de  nou- 
velles pousses  se  développent  ; mais  c’est  toujours  aux  dépens 
de  la  récolte  des  fruits  de  l’année  suivante,  parce  que  ces  nou-  ' 
Telles  pousses  consomment  la  sève  qui  devait  s’accumuler  dans 
les  racines  et  concourir,  au  printemps , à leur  productiod. 

On  oppose  à cette  nouvelle  sève  les  efforts  de  l’art , c’est-à- 
dire  I’Ébourgeonnement.  Voyez  ce  mot  et  celui  Fructifi- 
cation. 

On  a proposé  d’unir  les  murs  des  espaliers  le  plus  possible 
et  de  les  peindre  en  blanc,  pour  que  la  lumière  réfléchie  (myon- 
nante)  a^t  sur  la  partie  du  fruit  qui  n’est  pas  frappée  par  lés 
rayons  directs  du  soleil  ; mais  l’expérience  prouve  que  faire 
absorber  la  chaleur  par  la  couleur  noire  avait  un  effet  bien 
plus  laarqué. 

Si  les  fruits  précoces  et  les  fruits  tardifs  sont  moins  savou- 
reux et  de  moins  de  garde  que  ceux  de  la  saison , c’est  que  la 
partie  sucree  en  est  moins  abondante  et  moins. élaborée  par  le 
soleil  ; ils  se  rapprochent  évidemment  de  ceux  .qui  ont  végété 
à l’ombre. 

Si  les  derniers  de  ces  fruits , parmi  lesquels  se  classent  les 
poires  et  les  pommes  d’hiver,  se  conservent  mieux  que  les  pre- 
miers , c’est  qu’ils  ont  été  cueillis  avaut  leur  maturité , laquelle 
se  complète  par  la  seule  action  de  l’air  sur  les  sucs  qu’ils  ren- 
ferment , action  que  l’abaissement  de  la  teumérature  ralentit 
pr^ressivement  et  convenablement.  Voyez  Fruitier. 

Dans  la  disposition  d’un  jardin  particulier,  on  doit  moins 
multiplier  les  poiriers  et  les  pommiers  d’été  sur-tout , dont 
les  fruits  ne  se  conservent  pas  et  qui  paraissent  en  même  temps 
que  les  prunes  , les  abricots,  les  pèches  , etc. , mais  beaucoup 
ceux  dont  les  fruits  peuvent  se  garder  jusqu’après  l’hiver,, 
même  jusqu’à  la  nouvelle  récolte. 

Les  cultivateurs  ont  remarqué  que  les  fruits  cultivés  dans  les 
terres  fortes  étaient  moins  bons , mais  se  conservaient  plus 
long- temps  que  ceux  cultivés  dans  les  terrains  légers  : cela  se 
remarque  sur-tout  pour  les  chasselas.  11  n’en  est  pas  de  même 
de  ceux  crus  dans  les  sols  humides,  ou  dans  les  années  plu- 
vieuses , ils  ne  sont  ni  bons  ni  de  durée. 

L’opinion  que  les  fruits.sont  fiévreux  a long-temps  dominé  , 
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en  France  , et  beaucoup  de  personnes  ne  l’ont  même  pas  en- 
core abandonnée , malgré  les  observations  et  les  expériences 
faites  dans  la  vue  de  s’en  assurer  d’une  manière  positive  depuis 
un  demi-siècle  j il  est  certain  que,  mangés  avec  modération,  ils 
préviennent  et  guérissent  les  fièvres  qui  sont  la  suite  de  la  tem- 
pérature de  la  saison  où  ils  mûrissent.  Ceux  qui  ne  sont  pas 
encore  arrivés  à leur  maturité  complète,  quoique  regardés 
comme  les  plus  dangereux  , sont  au  contraire  ceux  qui  parais- 
sent les  plus  sains,  puisqu’ils  contiennent  les  principes  qui 
existent  dans  les  antinévreux  les  plus  estimés  (le  vinaigre  et  lé 
quinquina),  c’est-à-dire  un  acide  et  du  tannin.  Je  ne  m’étendrai 
pas  davantage  sur  cet  objet,  quelque  important  qu’il  soit,  parce 
qu’il  sort  du  plan  de  cet  ouvrage. 

M.  Bérard,  professeur  à Montpellier,  qui  a remporté  le 
prix  proposé  par  l’Académie  des  sciences,  sur  la  question. 
Quels  sont  les  changemens  chimiques  qui  s* opèrent  dans  les 
fruits  pendant  leur  maturation  et  au-delà  de  ce  terme,  nous  a , 
dans  son  Mémoire  imprimé  tome  i4  des  Annales  de  chimie  et 
de  physique , donné  les  analyses  comparatives  suivantes. 
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La  même  variété  blette. 
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Le  fruit  pourri  n’a  pas  été  analysé. 

Pour  mûrir,  les  fruits  ont  besoin  de  perdre  une  partie  de 
leur  acide  carbonique  et  d’absorber  l’oXygène  de  l’air.  Ce  fait 
est  mis  hors  de  doute  par  M.  Bérard.  a Quand  on  place,  ob- 
serve ce  chimiste , dans  des  milieux  dépourvus  d’oxygène , des 
fruits  détachés  de  l’arbre  et  susceptibles  d’achever  éux-mêmes 
leur  maturation , ils  ne  mûrlsssent  pas  ; mais  Cetté  facilité  n’est 
que  suspendue , et  on  peut  la  rétablir  en  remettant  le  fruit 
dans  une  atmosphère  capable  de  lui  enlever  du  carbone.  Si 
cependant  le  séjour  dans  Iç  premier  milieu  est  trop  prolongé, 
alors  le  fruit , en  conservant  toujours  à-peu-près  la  même  ap- 
parence extérieure , a perdu  toût-à-fait  la  faculté  de  pouvoir 
mûrir , il  a subi  des  altérations  particulières. 

» Il  résulte  de  là  qu’on  peut  conserver  pendant  quelque 
temps  la  plupart  des  fruits , suf-tout  ceux  qui  n’ont  pas  besoin 
pour  mûrir  de  rester  attachés  aux  arbres , et  prolonger  ainsi 
la  jouissance  que  nous  procurent  ces  agréables  alitnens.  Le 
procédé  le  plus  simple  consiste  à disposer  au  fond  d’un  bocal 
une  pâte  formée  avec  de  la  chaüx,  du  sulfate  de  fer  et  de  l’eau, 
et  à y introduire  ensuite  les  fruits  bien  sains  et  cueillis  quel- 
ques jours  avant  leur  maturité.  On  isole  ces  fruits  d’une  ma- 
nière quelconque  de  la  pâte  y on  les  sépare  autant  que  possible 
les  uns  des  autres ,'  et  on  bouche  le  bocal  avec  un  bouchon 
de  liège  exactement  mastiqué.  Les  fruits  se  trouvent  bientôt^ 
par  cette  disposition  , dans  un  milieu  dépourvu  d’oxygène , et 
peuvent  s’y  conserver  plus  ou  moins  s^on  leur  nature  ; les 
pêches , abricots-pnlnes,  de  vingt  Jours  à un  mois  ; les  poires 
et  pommes  environ  trois  mois.  Si  on  les  retire  après  cette 

aie  et  qu’on  les  laisse  quelque  temps  à l’air,  ils  mûrissent 
ien;  mais  si  on  excède  le  temps  que  je  viens  de  prescrire, 
les  fruits  se. gâtent.  » . i 

11  est  bon  de  rappeler  que  c’est  à Montpellier  que  ces  ex- 
périences ont  été  faites,  et  qu’il  est  probable  que  la  durée  des 
fruits  se  prolongerait  davantage  dans  un  climat  plus  froid.  (B.) 
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FRUITS  MOUS^  Voyez  Blossissement. 

FRUITS  TOURNÉS.  Voyez  Tournés. 

FRUITIER.  Fruiterie.  La  connaissance  des  procédés  mis 
en  usage  pour  conserver  les  fruits  entiers , soit  en  les  séchant 
au  soleil  ou  au  four , soit  en  les  mettant  dans  le  vinaigre  y le 
sirop  de  sucre  ou  l’alcool , ne  saurait  être  indifférente  à per- 
sonne, parce  que  dans  une  année  abondante  en  fruits  on  pour- 
rait, à la  faveur  de  quelques  fonds , prolonger  leur  durée  et  se 
ménager  une  ressource  dans  celle  où  ce  genre  de  récolte  serait 
réduit  à peu  de  chose. 

On  compte  maintenant  en  Europe,  suivant  le  calcul  de  notre 
collègue  1 houin,  article  Arbre  du  nouveau  Dictionnaire  d’his- 
toire naturelle  , environ  onze  cents  variétés , races  ou  sous- va- 
riétés de  fruits  différons , dont  près  de  deux  tiers  peuvent  être 
servis  crus , cuits  ou  confits  sur  la  table , l’autre  tiers  employé 
à faire  du  cidre , du  poiré  et  d’autres  boissons  vineuses  ; ces 
variétés  sont  le  produit  de  soixante-dix-huit  espèces  , qui  font 
partie  de  soixante-sept  genres  différens,  et  appartiennent  à dix- 
huit  familles  distinctes. 


Mais  dans  ce  très-grand  nombre  de  richesses  variées  du  règne 
végétal , on  ne  connaît  guère  que  las  fruits  cueillis  en  automne 
qui  soient  susceptibles  de  se  perfectionner  au  fruitier  et  de  four- 
nir au  dessert  une  de  ses  ressources  principales  pendant  l’hi- 
ver ; car  la  plupart  des  fruits  à noyaux  recueillis  au-delà  de  la 
provision  sont  portés  en  été  au  marché  ou  vendus  sur  l’arbre  : 
il  n’y  a donc  que  les  pommes  et  les  poires  d’automne  auxquelles 
il  soit  possible  de  conserver  leurs  vives  couleurs , leurs  formes 
gracieuses , leur  chair  délicate  et  leur  suc  parfumé , sur-tout 
lorsqu’ils  n’ont  pas  trop  de  maturité  j c’est  pour  elles  qu’on 
destine  un  endroit  particulier  de  la  ferme , dans  lequel  on  garde 
aussi  les  raisins  (i). 

Ce  n’est  pas  qu’il  faille  toujours  réserver  un  local  exprès 
pour  garder  les  fruits  en  bon  état;  les  simples  habitans  de  la 
campagne , ceux  qui  ont  le  bon  esprit  d’environner  leurs  pe- 
tits héritages  de  quelques  arbres  fruitiers,  sont  encore  loin  d’a- 
voir à leur  disposition  des  emplacemens  commodes  pour  rem- 
plir cet  objet  ; ils  parviennent  cependant  à conserver  de  beaux 
fruits , même  dans  le  local  qu’ils  habitent  le  jour  et  la  nuit  } 
les  tiroirs  d’une  armoire , un  coffre , une  caisse , une  boîte  suf- 


! 


(i)  On  lit  dans  les  Géoponiqnes  que  les  anciens  conservaient  les  fniits 
dans  de  la  sciure  de  bois.  Des  baies  d’airelle  mises  dans  une  bouteille 
pleine  d'eau  et  bien  fermée  ont  été  envoyées  d’Amérique  et  se  sont 
conservées  aussi  fraicfies  que  le  jour  où  elles  avaient  été  cueillies  ; mais 
elles  avaient  perdu  leur  saveur  et  leur  faculté  germinative.  A' yter.  Cusa- 
BON  et  Terreau.  (Note  de  M,  Boic.) 
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fisent , sur-tout  lorsqu’ils  ont  eu  la  précaution  de  ne  procéder 
à la  cueillette  que  par  un  beau  temps , et  après  que  les  fruits 
ont  reçu  sur  l’arbre  , pendant  une  couple  d’neures  , les  rayons 
du  soleil. 

Pour  soustraire  les  fruits  au  contact  de  l’air  extérieur  et  de 
la  lumière , empêcher  qu’ils  ne  se  touchent , on  a proposé  de 
les  envelopper  dans  du  papier  ; mais  les  fréquentes  visites 
qu’exige  un  fruitier  bien  garni  rendent  ce  moyen  pour  ainsi 
dire  impraticable  , et  occasionnent  une  perte  de  temps  consi- 
dérable sans  aucun  résultat  avantageux  , puisqu'on  parvient 
au  même  but  avec  le  soin  de  tenir  les  fenêtres  continuellement 
fermées  ; d’ailleurs  le  papier  dont  le  fruit  est  emmaillotté  ne 
permettrait  plus  de  juger  si  leur  surface  n’offre  pas  un  com- 
mencement d’altération.  11  faudrait,  pour  s’en  assurer,  le  dé- 
maillotter , et  la  visite  du  fruitier,  qui  peut  se  faire  en  moins 
d’une  demi-heure , exigerait  alors  une  demi-journée  en  hiver, 
et  deviendrait  une  occupation  pénible  pour  la  ménagère,  qui 
bientôt  négligerait  son  emploi. 

Le  temps  de  cueillir  les  fruits  dépend  de  leur  exposition , 
et  la  manière, d’y  procéder  influe  sur  leur  conservation.  Après 
avoir  disposé  le  local  destiné  à les  recevoir,  on  choisit,  autant 
qu’on  le  peut,  un  beau  temps  vers  les  deux  heures  après  midi  ; 
on  détache  le  fruit  de  l’arbre  l’un  après  l’autre  ; on  le  place 
avec  précaution  dans  des  paniers  de  moyenne  grandeur  , en 
évitant  sur- tout  de  les  heurter  et  de  les  meurtrir  : car  ce  serait 
leur  imprimer  le  principe  de  l’altération , qu’ils  ne  manque- 
raient pas  de  communiquer  au  fruit  sain  qu’ils  toucheraient. 

Une  règle  dont  on  ne  doit  pas  s’écarter  pour  la  récolte>de 
certains  fruits,  tels  que  les  pommes  et  les  poires  d’automne, 
c’est  de  les  cueillir  huit  jours  avant  leur  maturité  ; elles  ac- 
quièrent par  le  mouvement  végétatif  qui  continue  d’avoir  lieu 
au  fruitier  plus  d’odeur , de  saveur  et  de  qualité  pour  se  con.- 
■server  long-temps  : d’ailleurs , peu  de  pommes  mûrissent  sur 
l’arbre.  Voyez  l’article  précédent  (i). 

11  faut  prendre  garde  aussi  d’empiler  les  fruits  dans  de  grandes 
mannes  , de  les  amonceler,  sous  le  prétexte  qu’ils  ont  besoin 
de  ressuyer  et  de  fermenter  ; il  vaut  mieux  les  étaler  ; en  rou- 
lant les  uns  sur  les  autres  , ils  se  froissent  et  ne  tardent  point  à 


(0  Les  personnes  soigneuses  cueillent  le  fruit  d’hiver  dn  même  arbie 
a rliilèrer.tes  é]>cciucs , ulin  qu’ils  soient  tous  rentrés  au  même  degré  de 
maturité.  . 

Les  raisins  se  cueillent  avant  leur  complète  muturité  lorsqu’on  veut 
les  gartler.  Si  on  les  cueille  au  moment  de  leur  maturité , ils  pourrissent 
liifi!  plus  promptement.  Il  faut  choisir  fs  grappes  les  moins  serrées. 
Voilà  ce  que  ne  savent  pas  tous  les  proprietaires  de  jardins. 

(Nwdc  M.  Base.) 
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«voir  une  tache , c’est-à-dire  un  point  de  pourriture  très-pro- 
chaine j il  convient  de  les  exposer  toute  une  journée  au  soleil 
s’ils  ont  été  récoltés  humides , et  le  matin  de  ne  les  renfermer 
qu’après  qu’ils  ont  perdu  cette  espèce  de  principe  volatil  vi- 
vifiant qui  complète  la  maturité.  On  doit  se  garder  de  les  es- 
suyer, vu  que  leur  surface  semble  être  recouverte  d’un  duvet 
qui  constitue  ce  qu’on  nomme  la  fleur  : or  ce  duvet,  de  na- 
ture gommeuse , venant  à se  dessécher  insensiblement , fait  les 
fonctions  de  vernis  , bouche  les  pores , empêche  la  communi- 
cation de  l’air  et  l’évaporation  de  l’humidité  intérieure. 

Quand  on  veut  prolonger  la  joui.ssance  du  fruit  d’été  spécia- 
lement , dont  la  durée  est  si  passagère  , il  faut  ne  cueillir  et 
transporter  au  fruitier  , où  la  maturité  s’opère  promptement , 
que  le  fruit  nécessaire  pour  la  consommation  de  quelques  jours, 
parce  que  celui  qui  reste  à l’arbre  mûrit  beaucoup  moins  vite  ; 
en  ne  l’en  détachant  qu’au  fur  et  à mesure  des  besoins  on  pro- 
longe leur  usage  d’un  mois  et  plus.  Il  faut  néanmoins  l’avouer, 
si  les  fruits  apportent  avec  eux  un  principe  de  pourriture , le 
local , quelque  bien  disposé  qu’il  soit , ne  saurait  concourir  à 
leur  conservation.  On  a vu  des  fruits  déposés  sains  au  fruitier, 
attaqués  bientôt  par  les  vers , parce  qu’à  côté  d’eux  on  avait 
placé  des  fruits  verreux. 

Le  gouvernement  des  fruits  regarde  spécialement  la  maîtresse 
de  maison  j mais,  comme  nous  l’avons  déjà  fait  remarquer,  les 
primeurs  en  aucun  genre  ne  figurent  point  sur  la  table  du  fer- 
mier ; il  dédaigne  également  cette  nomenclature  fastidietise  de 
tant  de  fruits  différens  ; attaché  aux  meilleures  espèces,  il  doit 
en  meubler  le  verger , et  borner  ses  soins  à les  perfectionner  : 
si  l’on  voit  dans  les  campagnes  tant  de  mauvais  fruits , c’est 
qu’en  général  leurs  habitans  , plus  curieux  de  la  quantité  que 
de  la  qualité , sacrifient  souvent  l’une  à l’autre , et  ne  prodi- 
guent leurs  soins  qu’aux  arbres  qui  rapportent  plus  constam- 
ment et  plus  abondamment,  n’importe  quel  ftiiit. 

Une  cave  extrêmement  sèche  et  assez  profonde  pour  que  la 
chaleur  puisse  s’y  soutenir  d’une  manière  invariable  dans  toutes 
les  saisons,  entre  le  10'.  et  le  11®.  degré  du  thermomètre  de 
Réaumur,  est  sans  contredit  le  meilleur  fruitier  qu’on  puisse 
se  procurer;  les  pièces  au  rez-de-chaussée , et  même  à un  pied 
plus  bas  que  le  sol , y sont  donc  très-propres  ; mais  il  faut 
qu’elles  soient  orientées  au  sud-est,  ayant  une  porte  et  un  tam- 
bour; que  les  fenêtres  n’y  soient  pas  trop  multipliées  ; qu’elles 
aient  chacune,  du  côté  du  midi  et  du  levant,  un  double  châssis 
en  vitrage  bien  scellé , des  contrevens  et  des  rideaux , afin 
d’intercepter  à volonté  la  lumière  et  toute  communication  avec 
l’air  extérieur.  Elles  doivent  avoir  au  nord  un  mur  de  forte 
épaisseur  sans  ouverture , et  présenter  dans  leur  intérieur  un 
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carré  long,  â’une  grondeur  proportionnée  à la  quantité  de  fruit 
qu’il  s’agit  de  serrer  à l’abri  des  alternatives  du  cbaud  et  du 
froid  , de  la  sécheresse  et  de  l’humidité , qui  ont  une  action  si 
directe  sur  les  fruits.  Il  faut  avoir  soin  qu’il  ne  soit  pas  à proxi- 
mité des  latrines,  des  fumiers,  des  eatix  stagnantes,  qui  y por- 
teraient leur  mauvaise  odeur  et  une  humidité  surabondante.  11 
faut  également  les  éloigner  des  fours  et  des  serres  chaxides,  qui 
en  feraient  trop  varier  la  température.  '■ 

Le  fruitier  doit  être  planchéié , boisé  et  garni  tout  autour  de 
tablettes  espacées  entre  elles,  depuis  8 jusqu’à  i5  pouces  de 
distance.  Au  milieu  de  la  pièce  est  un  autre  corps  de  tablettes 
à double  face;  mais  ces  tablettes,  au  lieu  d’être  en  planches, 
sont  formées  souvent  de  tringles  à claire-voie  dans  toute  la 
longueur,  posées  les  unes  au-dessus  des  autres,  de  2 à3  pieds 
de  largeur , environnées  de  toutes  parts  d’un  petit  rebord , 
éloignées  des  murs , pour  pouvoir  circuler  librement  tout  au- 
tour et  éviter  l’humidité  ; mais  avant  d’y  déposer  le  fruit',  il 
faut  avoir  l’attention  de  bien  nettoyer  le  local  dans  toutes  ses 
parties,  de  le  tenir  ouvert  pendant  quelque  temps  pour  en  re- 
nouveler l’air  et  expulser  toutes  les  mauvaises  odeurs. 

On  se  sert  de  difPérens  moyens  pour  garnir  les  tablettes 
destinées  à recevoir  les  fruits  : les  uns  les  recouvrent  d’une 
mousse  fine , sèche  et  légère  quand  elles  sont  en  planches , ou 
d’une  couche  de  paille  de  seigle , de  \graine  de  millet , ou  de 
sable  de  rivière  sec  et  très-fin  ; il  y en  a qui , au  lieu  de  ta- 
blettes en  bois , emploient  des  claies  d’osier,  qui  les  remplacent 
dans  certaines  parties.  Le  foin  et  le  son  devraient  rarement 
servir  à cet  usage , à cause  de  leur  disposition  à contracter  de 
l’odeur  et  à fermenter;  mais  ces  différentes  substances  , quelle 
qu’en  soit  la  nature,  doivent,  excepté  les  corps  de  tablettes 
qui  sont  permanens  , être  renouvelées  tous  les  ans. 

Pour  étendre  et  ranger  les  fruits  d’une  manière  convenable, 
il  faut  mettre  à la  suite  les  uns  des  autres  ceux  des  mêmes  va- 
riétés , en  observant  d’en  faire  trois  divisions , suivant  qu’ils 
sont  plus  ou  moins  beaux  , qu’ils  promettent  une  plus  longue 
garde,  ou  qu’ils  doivent  être  mangés  plus  tôt.  Il  faut  les  dis- 
tribuer par  rangées  sur  les  tablettes , excepté  devant  les  fe- 
nêtres , et  les  ^acer  à quelque  distance  en  tous  sens  les  uns 
des  autres  ; s’ils  n’étaient  pas  isolés , il  serait  à craindre  qu’ils 
se  conservassent  moins  long-temps , et  qu’un  fruit  qui  vien- 
drait à s’altérer  ne  gâtât  son  voisin. 

La  manière  de  placer  les  fruits  sur  les  tablettes  varie  ; les 
uns  veulent  que  ce  soit  sur  la  queue , d’autres  sur  la  partie  op- 
posée , qu’on  appelle  l’œil , ou  sur  les  côtés  ; mais  ces  diffé- 
rentes manières  paraissent  assez  indifférentes  pour  la  conser- 
vation des  fruits  ; ce  qui  ne  l’est  pas  est  le  soin  qu’on  doit 
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prendre  de  les  visiter  fréquemment  pour  séparer  à temps  ceux 
qui  commencent  à s’altérer  (1). 

Dès  que  les  fruits  sont  ainsi  rangés,  il  faut  s’abstenir  de 
fermer  la  porte  et  les  fenêtres  du  fruitier  pendant  les  premiers 
jours , à moins  qu’on  ne  redoute  la  gelée  ou  un  temps  trop  hu- 
mide ; quatre  belles  journées  suffisent  pour  enlever  toute  l’hu- 
midité dont  le  fruit  pourrait  être  chargé.  Huit  jours  après , il 
reste  exactement  clos;  on  tire  même  les  rideaux,  afin  qu’il 
règne  intérieurement  une  grande  obscurité  : car  l’elfet  de  la 
lumière  est  contraire  à la  garde  des  fruits  , elle  avance  la 
maturité. 

fexpérience  ayant  démontré  que  les  raisins  se  gardaient  ' 
mieux  suspendus  en  l’air  par  l’extrémité  de  la  grappe,  que 
posés  à- plat  sur  des  tablettes , ou  mis  dans  des  caisses , dans  des 
tonneaux  environnés  de  son,  de  sciure  de  bois  ou  de  cendres, 
on  a imaginé  pour  cela  des  cerceaux  de  différons  diamètres , qui 
entrent  les  uns  dans  les  autres , et  qui , attachés  au  plancher 
du  fruitier , forment  des  girandoles  étagées , lesquelles  peuvent, 
dans  un  petit  espace , avoir  un  grand  -nombre  de  grappes  de 
raisins  ; on  attache  le  plus  ordinairement  ces  grappes  aux  cré- 
neaux par  le  plus  gros  bout  de  leurs  queues,  et  on  fait  en 
sorte  qu’elles  ne  se  touchent  pas. 

D’autres  , au  contraire  , les  suspendent  par  le  petit  bout  ; 
ils  prétendent , avec  raison , que  les  grains  des  grappes  ainsi 
suspendus  , étant  moins  serrés  les  uns  contre  les  autres , sont 
moins  sujets  à se  gâter  ; mais  quelle  que  soit  celle  de  ces  deutc 
méthodes  qu’on  adopte  , il  n’est  pas  moins  essentiel  à la  con- 
servation des  grappes  de  les  visiter  souvent  pour  couper  avec 
des  ciseaux  les  grains  qui  commencent  à se  pourrir , et  qui  ex- 
poseraient la  totalité  de  la  grappe  à se  gâter. 

Il  existe  une  multitude  de  recettes  plus  ou  moins  préconi- 
sées pour  conserver  les  fruits  ; mais  la  plupart  sont  plus  amu- 
santes.qu’utiles  : telle  est,  par  exemple  , celle  qui  consiste  à 
recouvrir  le  fruit  d’un  léger  vernis  à l’esprit-de-vin;  tel  est 
encore  le  procédé  dont  se  servent  quelques  curieux  qui , ayant 
de  magnifiques  poires  dont  ils  désirent  prolonger  la  durée  pour 
en  faire  des  présens , passent  un  fil  au  milieu  de  la  queue  , en 
bouchant  le  trou  et  couvrant  la  queue  d’une  goutte  de.  cire 
d’Espagne;  après  quoi,  ils  mettent  ce  fruit  dans  un  cornet  de 
papier , et  font  sortir  ce  fil  par  la  pointe  du  cornet  pour  le 
suspendre. 

(1)  Les  fruits  doivent  être  placés  , dans  le  fruitier  , sur  le  côté  qui  a 
été  exposé  au  soleil,  qui  est  le  plus  mftr  et  le  moins  disposé  à se  pourrir. 

-Une  trop  grande  quantité  de  raisin  dans  unfruilier  nuit  a la  conserva- 
tion des  autres  fruits , en  y portant  de  l’humidité  et  un  principe  de  putré- 
CsctioQ.  (üTote  de  M.  Boscj) 
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Au  reste,  les  soins  principaux  qu’exige  une  fruiterie,  c’est 
de  la  grarantir  du  froid  à la  faveur  d’une  bonne  couverture  et 
d’un  poêle  à roulettes.  Une  gelée  médiocre  peut  détruire  en 
une  nuit  toute  la  provision , malgré  tous  les  soins  de  calfeutrer 
les  fenêtres. 

Un  verre  rempli  d’eau,  placé  au  milieu  du  fruitier  lorsqu’il 
gèle,  indique  qu’il  est  temps  de  recourir  au  moyen  proposé. 
On  ne  doit  ni  les  jeter  ni  les  approcher  du  feu,  mais  les  plon- 
ger à plusieurs  reprises  dans  de  l’eau  froide,  les  retirer  et  les 
mettre  à sécher  ; ils  peuvent  encore  alors  servir  aux  mêmes 
usages,  pourvu  qu’on  ne  diffère  pas  de  les  consommer. 

Le  gouvernement  de  la  fruiterie  est  encore  le  lot  de  la  mé- 
nagère; elle  doit  la  visiter  fréquemment,  en  retirer  avec  soin 
tous  les  fruits  qu’elle  juge  être  arrivés  au  point  de  leur  maturité, 
séparer  ceux  qui  commencent  à se  gâter  et  qui  pourraient  gâter 
les  autres  , les  donner  aux  animaux  de  basse-cour  ou  en  pré- 
parer des  compotes  qui , à la  faveur  d’une  forte  cuisson  , se 
conservent  un  certain  temps  ; elle  doit  y multiplier  les  moyens 
mécaniques  de  destruction  des  souris  et  des  rats,  parce  que  les 
appâts  ordinaires  ont  trop  d’inconvéniens;  elle  doit  interdire 
l’accès  de  la  fruiterie  à une  trop  vive  lumière  et  à une  chaleur 
qui  excède  10  à 1 1 degrés;  enfin  changer  de  place  les  fruits  en- 
core sains,  mais  qui  menacent  de  s’altérer.  C’est  en  prenant 
tous  ces  soins  minutieux  qu’on  jouit  de  la  ressource  des  fruits 
pendant  la  morte-saison.  (Pak.)  i 

FRUITIERE.  C’est , dans  le  département  du  Doubs , un  han- 
gar ou  une  grange  bâti  sur  le  sommet  des  montagnes  pour  la 
fabrication  des  fromages  dits  de  Gruyère.  Les  fruitières  sont 
abandonnées  pendant  l’hiver.  Voy.  Chalet  et  Fromage.  (B.) 

FRUITIÈRE.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  parties  de 
la  Suisse  française  et  contrées  voisines , à des  associations  de 
cultivateurs  qui  mettent  en  commun  le  lait  provenant  de  la 
traite  de  leurs  vaches  pour  en  faire  retirer,  journellement  et  en 
grand , dans  un  emplacement  consacré  à cet  usage , par  un 
homme  à gages , le  beurre  et  le  fromage , qui  ensuite  se  par- 
tagent au  prorata  du  lait  fourni  par  chacun  des  co-associés , 
d’après  des  règles  consenties  par  eux. 

Ces  associations  sont  fondées  sur  ce  que  le  beurre  est  d’au- 
tant meilleur  , qu’il  est  fait  avec  de  la  crème  plus  fraîche  ; que 
le  fromage , dit  de  Gruyère , ne  se  fabrique  bien  qu’en  grandes 
masses , et  qu’on  ne  peut  retirer  le  Serai  {voyez  ce  mot)  d’une 
petite  quantité  de  petit-lait;  à quoi  il  faut  ajouter,  1*.  qu’il 
y a toujours  économie  de  matière  et  de  temps  lorsqu’on  opère 
en  une  seule  fois  sur  une  quantité  de  lait  qui , daiiis  l’ordre 
commun , eût  été  travaillé  par  douze , vingt , trente , etc. , pro- 
priétaires de  vaches;  a°.  que  ce  qu'on  fait  uniquement  se  fait 
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mieux  que  ce  qu’on  fait  par  circonstance  ; 3°.  que  les  soins 
qu’exige  le  lait  relativement  à la  propreté  , se  suivent  plus 
facilement  dans  un  local  particulier  qu’autre  part. 

11  est  donc  à désirer  que  le  régime  des  fruitières  s’établisse 
par-tout  pour  l’avantage  des  propriétaires  de  vaches  et  pour 
celui  de  la  société  en  général. 

C’est  pour  en  faciliter  les  moyens  que  je  donne  ici  le  mode 
de  la  tenue  du  compte  journalier  d’une  fruitière  , le  modèle 
d’un  acte  d’association  et  le  réglement  qui  en  est  la  suite. 

Lorsque  les  associés  d’une  fruitière  sont  convenus  du  jour 
où  commencera  l’association , chacun  d’eux  apporte  soir  et 
matin  le  produit  de  la  traite  de  ses  vaches , que  le  Fruitier 
{voyez  ce  mot)  mesure  et  porte  à leur  compte.  Celui  qui  en  a 
livré  le  plus,  a le  beurre,  le  fromage , le  serai  que  fournissent 
toutes  les  traites  de  ce  jour.  On  additionne  ensuite  toutes  les  li- 
vraisons ; on  soustrait  de  la  totalité  celle  de  celui  qui  a eu  le 
produit,  et  il  doit  le  reste  à la  société.  Chaque  jour,  le  lait  que  ce 
premier  copartageant  apporte  ensuite  est  reçu  en  déduction  de 
sa  dette,  et  lorsqu’elle  est  payée  il  devient  de  débiteur  créan- 
cier : alors  chaque  jour  sa  créance  s’augmente  de  ses  livrai- 
sons. Le  jour  où  sa  créance  est  plus  forte  que  celle  d’aucun  des 
autres  associés,  il  a de  nouveau  le  produit  de  la  fruitière.  Le 
second  jour , le  produit  de  la  fruitière  est  remis  à celui  qui  a 
apporté  le  plus  de  lait  dans  les  deux  premiers  jours,  ainsi  la 
société  paie  chaque  jour  son  plus  gros  créancier,  qui  devient 
le  lendemain  son  débiteur. 

Mais  la  copie  d’un  acte  d’association  indiquera  mieux  le 
but  et  l’esprit  d’une  fruitière , que  ce  que  je  pourrais  en  dire, 
cc  L’an,  etc. , pardevant  les  témoins  soussignés  , les  soussignés 
sont  convenus  de  ce  qui  suit  : 1”.  Les  nommés , etc. , se  réu- 
nissent en  société  pour  établir  une  fruitière  et  y faire  fabriquer 
le  lait  produit  par  leurs  vaches. 

» 2,0.  Les  intérêts  de  la  société  seront  gérés  par  une  com- 
mission de  quatre  membres  et  un  président , élus  par  les  asso- 
ciés. 

x>  Les  associés  nommeront  deux  suppléans  pour  remplacer 
les  commissaires  qui  seraient  absens  ou  malades  au  moment 
d’une  affaire  importante. 

» 3“.  La  commission  recevra  les  comptes  des  frais  d’établis- 
sement , et  les  répartira  sur  chaque  tête  de  vache  de  l’asso- 
ciation. 

x>  4°'  La  commission  fera  une  convention  avec  le  fruitier^ 

x>  5°.  Elle  surveillera  l’exécution  des  clauses  de  la  présenté 
association. 

6°.  Elle  prononcera  sur  les  violations  du  réglement  et  in- 
fligera les  peines  de  ces  violations. 


Digitized  by  Google 


i;4  F R U 

x>  7°.  La  commission  prononcera  entre  les  co-associés  sur 
toutes  discussions  relatives  à leurs  intérêts  dans  la  fruitière. 

8°.  Les  prononcés  de  la  commission  seront  sans  appel.  Les 
associés  renoncent,  par  le  présent  acte , à toutes  plaintes  et  re- 
cours aux  tribunaux,  reconnaissent  et  acceptent  la  èommis- 
sion  pour  arbitre , sans  appel , dans  toute  discussion  relative  à 
leurs  intérêts  dans  la  présente  association. 

» 9°.  Les  associés  acceptent  dans  toute  sa  teneur  le  régle- 
ment suivant. 

» 1°.  Chaque  associé  apportera  tous  les  jours , soir  et  matin, 
son  lait  à la  fruitière  à l’heure  qu’indiquera  le  fruitier. 

2°.  Le  lait  sera  apporté  dans  des  vases  soigneusement  lavés, 
et  avant  d’être  coulé. 

» 3°.  Nul  ne  pourra  apporter  à la  fruitière  le  lait  d’une  vache 
iraiche  vêlée  , avant  douze  jours  après  la  naissance  du  veau. 

» 4“-  Nul  ne  pourra  apporter  à la  fruitière  du  lait  mélangé 
de  lait  de  chèvre  ou  de  brebis. 

5>  5°.  Chaque  associé  apportera  à la  fruitière  son  lait  pur , 
sans  addition  d’eau  ni  soustraction  de  crème. 

» Le  fruitier  pourra  éprouver  chaque  jour  le  lait  de  chaque 
associé.  S’il  soupçonne  quelque  fraude  , il  en  avertira  le  pré- 
sident et  les  commissaires , qui  feront  faire  , sous  leurs  yeux , 
une  ou  plusieurs  épreuves  du  lait  soupçonné  , dresseront  pro- 
cès-verbal de  ces  épreuves,  puis  à l’heure  de  la  traite,  se  trans- 
p'orteront,  au  nombre  de  deux  au  moins , chez  l’individu  soup- 
çonné , et  feront  traire  ses  vaches  sous  leurs  yeux,  pour  com- 
parer le  lait  de  la  traite  à celui  qui  fait  naître  le  soupçon.  Si^ 
par  suite  des  différentes  épreuves  des  deux  laits , les  com- 
missaires acquièrent  la  conviction  que  le  premier  a été  falsifié, 
ils  déclareront  le  coupable  chassé  de  la.  société , et  prononce- 
ront confiscation  au  profit  de  la  société,  i°.  de  tout  le  lait 
qu’elle  pourrait  lui  devoir  ; 2".  de  tous  les  poduits  en  beurre, 
fromage  et  serai  qu’il  pourrait  avoir  dans  le  magasin. 

» 7 . En  recevant  le  lait , le  fruitier  le  mesurera  et  mar- 
quera au  compte  de  chaque  associé  la  quantité  de  pintes  qu’il 
aura  apportées. 

3)  Le  produit  total  de  la  fruitière  appartiendra  successive- 
ment, chaque  jour,  à celui  des  associés  à qui  elle  devra  le  plus. 

33  Eu  cas  d’égalité , le  produit  appartiendra  à celui  qui  sera 
arrivé  le  premier  à la  fruitière  pour  apporter  son  lait. 

33  Si  la  quantité  du  lait  apporté  par  tous  les  associés  dépasse 
celle  du  lait  dû  par  la  société  à celui  de  ses  membres  qui  a le 
produit  du  jour,  la  différence  lui  sera  retenue  sur  les  livrai- 
sons suivantes. 

33  Si  au  contraire  la  fruitière  a moins  de  lait  qu’elle  n’en 
doit  à celui  qui  a son  produit  du  jour,  la  différence  lui  sera 
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bonifiée  , et  cette  différence  à son  profit  sera  placée  à la  tête 
de  son  nouveau  compte. 

>»  8“.  Nul  ne  pourra  apporter  à la  fruitière  du  lait  produit 
par  d’autres  vaches  que  par  les  siennes.  Nul  ne  pourra  em- 
prunter le  lait  d’un  autre  associé.  Si  on  s’aperçoit  qu’un  associé 
viole  le  présent  article  du  réglement,  il  sera  dénoncé  à la  com- 
mission , qui  prendra  connaissance  du  fait.  Si  la  contraven-> 
tion  est  prouvée  , la  commission  déclarera  le  contrevenant 
chassé  de  la  société,  et  prononcera,  comme  à l’article  6,  la 
' confiscation  de  tout  ce  qu’il  aurait  à réclamer  de  la  société  en 
lait,  beurre  , fromage  et  serai.  ' 

» 9®.  Pour  prononcer  l’exptflsion  d’un  membre  et  la  confis- 
cation de  ce  que  lui  doit  la  société , la  commission  devra  être 
composée  de  ses  cinq  membres,  ou  des  suppléans  pour  les  ab- 
sens. 

io“.  Les  associés  s’engagent  à tenir  envers  le  fruitier  la 
convention  que  la  commission  aura  faite  avec  lui. 

» II®.  Les  fromages , après  leur  salaison,  seront  délivrés  aux 
propriétaires  par  le  fruitier , sur  la  présentation  d’un  ordre 
écrit  du  président. 

» Chaque  associé  sera  obligé  de  laisser  dans  le  magasin  au 
moins  un  fromage  entièrement  payé,  qui  servira  d^  sûreté  pour 
l’accomplissement  de  ses  engagemens  et  devoirs  envers  la  so- 
ciété , sinon  il  devra  fournir  caution  suffisante  pour,  ladite 
sûreté.  ' 

» 12».  Nul  ne  pourra,  en  aucun  temps,  refuser  aux  com- 
missaires l’entrée  de  son  étable. 

» i3°.  Tous  les  six  mois  , la  commission  fera  une  revue  des 
vaches  des  associés. 

» 14°.  Cet  article  contient  l’indication  du  nom  et  de  la  de- 
meure du  président  et  des  commissaires.  » 

Les  associés  d’une  fruitière  trouvent  d’autant  plus  d’avan- 
tages dans  leur  association , qu’ils  sont  en  plus  grand  nombre 
ou  qu’ils  ont  plus  de  vaches , parce  que  les  frais  annuels  sont 
les  mêmes  pour  une  petite  comme  pour  une  grande  association. 
Four  fiaire  un  fromage  par  jour,  il  faut  3 à 400  litres  de  lait  dans 
la  bonne  saison.  Dépasser  de  beaucoup  cette  quantité  nécessite 
deux  fruitiers  ; car  un  seul  ne  peut  pasconvenablement  fabriquer 
deux  fromages , et  donner  au  reste  de  son  travail , sur-tout 
aux  soins  du  magasin,  le  temps  nécessaire  à sa  perfection. 
Dans  les  pays  abondans  en  fourrages,  les  cultivateurs,  pou- 
vant bien  nourrir  leurs  vaches  pendant  l’hiver , visent  à avoir 
du  lait  dans  cette  saison  et  font  naître  leurs  vpaux  en  automne. 
Alors  le  produit  des  fruitières  est  assez  égal  pendant  toute  i 
l’année  ; mais  dans  les  pays  de  montagnes  , il  y a de  grandes 
variations  à cet  égard  , l’automne  et  l’hiver  étant  des  époques 
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de  disette  pour  les  vaclies.  Dans  un  troupeau  des  mieux  clioi-* 
sis  et  des  mieux  soif^nés  du  pays  de  Vaud , chaque  vache 
a rendu  22 1 9 litres  de  lait  dans  le  cours  d’une  année  , dont 
1 998  ont  été  envoyés  à la  fruitière , et  ont  produit  1 35  kilo* 
grammes  de  fromage  , 38  kilogrammes  de  beurre  et  88  kilo- 
grammes de  serai.  Voici  ce  qu’elle  a rapporté  en  argent  à son 
propriétaire  : 


Fromages 

. 1 52  fr. 

3o  cent. 

Beurre 

• 74 

48 

Serai 

. 18 

48 

Lait  consommé 

. 24 

3i 

Veau 

. 26 

7^ 

Total.  . . 

. 276 

32 

A déduire,  pour  les  frais. 

. 23 

88 

Reste.  . . . 

. 2Ô2 

44 

Ce  produit  est  un  des  plus  élevés , mais  on  ne  peut  pas  mettre 
le  prix  moyen  le  plus  bas  à moins  de  1 10  francs. 

rar-tout  où  les  fruitières  sont  établies,  on  remarque  une 
grande  amélioration  dans  l’aisance  des  cultivateurs  et  dans  la 
nature  des  bestiaux.  (B.) 

FRUTILLE,  Jvnh/ii.  (Nom  espagnol).  Fruit  du  frutiller 
ou  fraisier  du  Chili  , l’un  des  quoimios , et  la  plus  forte  race  de 
toutes.  Voyez  Fraisier. 

FUIE.  Ce  mot  désigne  tantôt  un  colombier  établi  sur  une 
maison  , tel  que  les  propriétaires  des  terres  non  nobles  pou- 
vaient en  avoir  autrefois , tantôt  un  colombier  découvert.  11 
est  peu  employé  aujourd’hui.  C’est  de  lui  que  dérive  ce  nom  des 
pigeons  fuyards.  Voyez  Colombier  et  Pigeon.  (B.) 

FUMADE.  On  donne  ce  nom , dans  quelques  pâturages  des 
montagnes  du  centre  de  la  France , aux  résultats  des  réunions 
de  bétes  à cornes  pendant  la  nuit , résultats  dont  les  effets  sont 
l’amélioration  de  l’herbe  dans  l’espace  où  ces  réunions  ont  lieu 

Î tendant  un  grand  nombre  d’années.  Chaque  année  on  change 
e local  de  la  fumade.  Voyez  Parc  et  Engrais.  (B.) 

FUMAGO.  Fumago.  Nom  qu’on  a donné  à une  poussière 
noire  qui  se  remarque  sur  plusieurs  plantes  après  un  été  sec  , 
et  dans  les  serres  et  les  orangeries,  fl  est  prouvé , pour  moi , 
que  c’est  la  partie  solide  de  la  transpiration  ou  du  miélat  pro- 
duit par  les  piqûres  des  pucerons,  des  cochenilles,  etc., 
mêlée  avec  la  poussière  qui  flotte  continuellement  dans  l’air. 
Les  pluies  ou  les  arrosemens  en  forme  de  pluie  enlèvent  faci- 
lement cette  poussière.  Voyez  Miélat,  (B.) 
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FUMÉE.  Eau  vaporisée,  chargée  d’huile,  d’acide,  de  gaa 
de  difFérentes  espèces,  quelquefois  d’alcali  volatil  et  même  de 
substances  minérales , qui  se  dégage  des  matières  animales  et 
végétales  en  combustion , et  qui , en  se  dissolvant  dans  l’air, 
dépose  sur  les  corps  froids  les  matières  fixe*  qu’elle  contient. 
Ces  matières  sont  ce  qu'on  appelle  la  Suie.  Voyez  ce  mot. 

La  fumée  est  un  véritable  savon  qui  , en  se  dissolvant  ou  en 
s’appliquant  sur  les  objets  propres  à la  nourriture  de  l’homme , 
leur  communique  son  âcreté  et  son  odeur  particulière.  Un  dit 
alors  qu’ils  sentent  la  fumée. 

Tout  le  monde  sait  que  la  fumée  rend  désagréables  les  mets 
préparés  sur  le  feu  ; mais  beaucoup  de  personnes  ignorent 
qu’elle  gite  également  les  fruits  et  les  légumes  pendans  sur 
pied  qui  sont  long-temps  exposés  à son  action. 

C’est  principalement  à la  fumée  qu’on  doit  attribuer  la  diffi- 
culté de  cultiver  certaines  plantes  délicates  dans  les  villes. 

L’air  atmosphérique  en  grande  masse  décompose  très-rapi- 
dement la  fumée.  On  n’aperçoit  plus  aucune  trace  de  l’immense 
quantité  de  celle  qui  se  produit  dans  les  cheminées  de  Paris , à 
la  hauteur  des  grands  édifices  de  cette  capitale  et  à une  petite 
distance  autour  de  ses  murs  ; mais  la  fumée  en  grande  masse 
décompose  à son  tour  l’air  atmosphérique  renfermé  dans  un 
petit  espace , et  le  rend  promptement  impropre  à la  respiration 
des  animaux  et  des  plantes.  Un  animal  est  asphyxié  dans  une 
chambre  remplie  de  fumée  ; une  plante  y perd  ses  feuilles. 

Les  effets  de  la  fumée  sur  les  organes  des  animaux  sont  une 
grande  irritation  à la  gorge  et  autour  des  yeux,  et  ensuite  une 
suffocation  accompagnée  de  toux  et  même  de  convulsions.  Aussi 
l’emploie-t-6n  pour  forcer  les  renards,  les  blaireaux,  les  la- 
pins , les  anguilles  et  autres  animaux  , de  sortir  de  leurs 
terriers  ; pour  éloigner  les  cousins , les  taons , les  stomoxes , et 
autres  insectes  qui  tourmentent  les  hommes  et  les  animaux  : 
aussi  fatigue-t-elle  souvent  les  hommes  qui  s’exposent  à sou 
action  , ou  qui  font  du  feu  dans  des  cheminées  qui  ne  sont 
pas  construites  selon  les  règles  de  l’art.  Qu’ils  sont  à plaindre 
ces  cultivateurs  dont  l’ignorance  ou  l’indolence  est  telle  qu’ils 
ne  savent  ou  ne  peuvent  pas  construire  une  cheminée  ! La  mi- 
sère n’entre  pour  rien  dans  ce  cas,  puisqu’avec  de  la  terre  et 
quelques  heures  de  travail  on  pçuts’en  procurer  par-tout.  Qui 
croirait  qu’il  y a encore  de  telles  gens  en  France  et  encore  plus 
dans  le  reste  de  l’Europe  î Leur  feu , placé  au  centre  de  leur 
chaumière  , répand'  une  fumée  qui  ne  peut  sortir  que  par  la 
porte  ou  par  les  jointures  du  toit,  les  mutes  des  murs,  et  qui 

Sar  conséquent  les  enveloppe  perpétuellement.  J’ai  eu  occasion 
e m’arrêter  et  même  de  coucher  pendant  mes  voyages  dans 
Tome  VII.  i2 
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des  habitations  ainsi  disposées  : ainsi  j’en  parle  avec  connais- 
sance de  cause. 

Dès  les  temps  les  plus  anciens,  on  a indiqué  la  fumée  comme 
un  bon  moyen  d’empécher  les  effets  des  gelées  du  printemps 
sur  les  espaliers  qui  entrent  en  fleurs , sur  les  vignes  c^ui  com- 
mencent à pousser  leurs  bourgeons,  etc.  Olivier  de  Serres  en 
recommande  l’emploi.  Des  lois  l’ordonnent  dans  quelques  can- 
tons de  l’Allemagne  méridionale.  Elle  agit  dans  ce  cas  de  deux 
manières  : et  en  accélérant , par  la  chaleur  qu’elle  porte  avec 
elle  , la  fonte  de  la  glace  qui  s’est  formée  sur  la  surface  ou  dans 
l’intérieurdu  bois;  et  en  interceptant  les  rayons  du  soleil,  qui, 
en  se  portant  sur  les  globules  de  glace  ou  d’eau , qu’il  échauffe, 
auraient  brûlé  l’écorce.  Il  est  fâcheux  qu’elle  soit  si  difficile 
à employer  ; car  par  son  moyen  on  pourrait  assurer  la  con- 
servation des  récoltes  dans  tous  les  pays  où  elles  ont  à craindre 
les  gelées  du  printemps.  On  trouve  dans  le  huitième  volume 
des  Mémoires  de  la  Société  d’agriculture  de  la  Seine  un  ex- 
cellent rapport  sur  cet  objet.  J’y  renvoie  le  lecteur , ainsi  qu’au 
mot  Vigne. 

•Cependant  M.  de  Combe,  dans  son  Traité  du  pêcher,  met 
en  doute , d’après  xme  expérience , l’effet  de  la  fumée  sur  les 
espaliers  frap^s  de  la  gelée. 

Quelques  écrivains , et  en  dernier  lieu  Cartwrigth , ont  pré- 
conisé la  fumée , fixée  dans  la  terre  par  le  moyen  de  l’Eco- 
BUAGE  (voyez  ce  mot)  , ou,  autrement,  comme  un  excellent 
engrais.  Il  serait  bon  de  faire  de  nouvelles  expériences  com- 
paratives et  rigoureuses  , car  beaucoup  de  circonstances  fort 
différentes  se  développent  dans  l’opération  précitée. 

La  Feamme  (v.  ce  mot)  est  la  nimée  en  état  de  combustion. 

Il  est  des  moyens  de  faire  consumer  toute  la  fumée , et  par 
conséquent  de  la  faire  servir  à augmenter  l’intensité  ou  l’éten- 
due du  feu  qui  l’a  produite.  Si  je  ne  les  fais  pas  connaître,  c’est 
que  je  ne  le  puis  en  peu  de  mots , qu’ils  appartiennent  à l’art 
des  constructions , et  que  la  plupart  sont  hors  de  la  portée  des 
simples  cultivateurs. 

Quelques  bois  donnent  plus  de  fumée  que  les  autres , ou  de  la 
filmée  dont  les  proportions  des  principes  sont  moins  variables. 
Ainsi  en  brûlant  du  pin  ou  du  sapin , il  en  résulte  une  fumée 
plus  chargée  de  parties  huileuses , qui , condensées,  donnent  ce 
qu’on  appelle  le  noir  de  fumée , d’un  si  grand  emploi  dans  la 
peinture  et  dans  la  confection  de  l’encre  à imprimer.  Ainsi  le 
résidu  de  la  fumée  du  charbon  de  terre  contient  souvent  beau- 
coup d’alcali  volatil,  qui  peut  être  employé  à faire  du  sel  am- 
moniac. Ainsi , en  brûlant  du  hêtre , on  obtient  une  fumée  plus 
acide  , qui , condensée  dans  l’eau  , forme  ce  qu’on  appelait 
autrefois  l’acide  pyroligneux  , et  cju’on  emploie  dans  les  arts, 
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principalement  dans  la  fabrication  des  couleurs  pour  les  in- 
diennes. 

Il  était  réservé  à M.  J. -B.  Mollerat  de  perfectionner  l’art 
de  tirer  parti  des  produits  de  la  fumée.  Il  a en  effet  établi  une 
manufacture  en  grand , c’est-à-dire  qu’il  met  dans  le  commerce 
une  grande  quantité  de  fort  vinaigre  ( acide  pyroligneux  ),  et 
qu’il  peut  y mettre  beaucoup  d’huile  extrêmement  propre  pour 
goudronner  les  vaisseaux,  les  bois  qu’on  veut  garantir  de  la 
pourriture,  etc.  Voyez  au  mot  Bois. 

Si  la  ménagère  redoute  la  fumée,  qui  rend  pénible  le  séjour 
de  sa  maison , qui  noircit  ses  meubles , qui  altère  la  saveur  de  sas 
aiimens,  elle  sait  en  tirer  parti  sous  quelques  rapports  d’écono- 
mie domestique.  Chez  les  sauvages , ou  dans  les  pays  peu  peu- 
plés , par  exemple , on  expose  à la  fumée  le  surplus  des  viandes 
et  du  poisson  qu’on  n’a  pu  consommer  frais,  et  par  ce  moyen 
on  les  conserve  pendant  plusieurs  mois,  même  plusieurs  années 
propres  à être  mangés.  Dans  ceux  qui  le  sont  le  plus,  on  exé- 
cute souvent  la  même  opération.  Qui  n’a  pas  goûté  du  bœuf 
d’Irlande , des  jambons  de  Mayence , des  andouilles  de  Troyes , 
des  harengs  saurez,  tous  articles  fumés?  Dans  les  grandes  fa- 
briques , on  a des  bâtimens  construits  exprès  ; mais  dans  les  mé- 
nages particuliers  la  cheminée  suffit  le  plus  souvent.  Il  est  des 
pays,  principalement  dans  le  Nord,  où  elle  est  toute  l’année 
garnie  ainsi  de  viandes , qu’on  change  de  place  à mesure  qu’elles 
s’imprègnent  de  l’acide  de  la  fumée  ; car  quoique  désagréables 
au  goût  pour  ceux  qui  n’y  sont  pas  accoutumés , elles  plaisent 
plus  que  les  fraîches  à ceux  qui  en  font  constamment  usage. 

Voyez  ^ au  mot  Cheminée  , les  moyens  d’empêcher  le  refou- 
lement de  la  fumée  dans  les  appartemens.  (B.) 

FUMÉE  ( ANIMAUX  PRIS  DE  LA).  Médecine  vétéri- 
naire. Lorsque , par  l’imprudence  d’un  bouvier  ou  d’un  berger, 
le  feu  vient  à prendre  dans  une  étable  où  se  trouvent  rassem- 
blés des  bœufs  et  des  moutons , ces  animaux  sont  tout-à-coup 
suffoqués  par  la  fumée , si  elle  est  abondante  , tandis  qu’ils 
ne  sont  attaqués  que  d’une  toux  violente  lorsqu’elle  est  peu 
considérable.  La  fumée  étant  un  composé  d’eau  , d’acide  , 
d’huile , etc.  ^ on  doit  bien  comprendre  qu’entrant  dans  la 
trachée-artère , elle  irrite  et  picote  la  membrane  interne  des 
bronches,  en  rétrécit  les  parois,  prend  la  place  de  l’air,  com- 
prime les  vaisseaux  sanguins  et  occasionne  la  mort. 

Les  animaux  pris  de  la  fumée  ne  périssent  donc  que  par  le 
défaut  d’air,  et  par  la  pléthore  ou  l’engorgement  des  vais- 
seaux pulmonaires;  ils  jettent  ordinairement  le  sang  par  le  nez. 

Il  est  urgent  de  remédier  à la  toux  de  ceux  qui  ne  sont  pas 
suffoqués , par  la-saignëe  à la  veine  jugulaire , si  c’est  un  cheval 
ou  un  bœuf,  et  aux  veines  de  la  mâchoire  si  c’est  un  mouton , 

12  * 


Digitized  by  Google 


i8o  F U M 

et  de  répéter  même  la  saignée  ; après  quoi,  on  donne  à l’animal 
des  lavemens  émolliens,  et  on  lui  fait  des  fumigations  de  même 
nature.  Voyez  Fumigation.  (R.) 

FL' MELER.  C’est,  dans  le  département  des  Deux-Sèvres ^ 
arracher  le  chanvre  mâle. 

FUMERI.  C’est,  dans  le  département  de  l’Indre,  le  nom 
du  lieu  où  l’on  dépose  les  fumiers.  (B.) 

FUMETERON.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  lieux, 
aux  petits  tas  de  fumier  qu’on  forme  dans  les  champs  qu’ou 
se  propose  de  fumer.  Il  faut  que  les  fumeterons  soient  au  plus 
de  2 pieds  de  diamètre  et  de  hauteur,  et  sur- tout  le  plus  éga- 
lement espacés;  de  plus,  qu’ils  soient  répandus,  et  que  la 
fumier  qui  les  compose  soit  enterré  le  plus  promptement  pos- 
sible. Voyez  Fumier.  (B.) 

FUMETERRE.  Vumaria.  Genre  de  plantes  de  la  diadelphie 
hexandrie  et  de  la  famille  des  papavéracées , qui  renferme  une 
trentaine  d’espèces  dont  une  est  commune  dans  les  champs  et 
fort  employée  en  médecine , et  dont  deux  ou  trois  autres  se 
cultivent  dans  les  jardins  pour  l’agrément. 

La  Fumeterre  OFFICINALE  a ime  racine  annuelle  pivotante  ; 
une  tige  creuse,  anguleuse,  rameuse,  haute  de  8 à lO  pouces; 
des  feuilles  alternes  , pétiolées , deux  fois  ailées  avec  impaire  , 
composées  de  folioles  cunéiformes  et  glauques  ; des  fleurs  rou- 
geâtres , tachées  de  pourpre  et  disposées  en  épis  terminaux  ou 
opposés  aux  feuilles.  On  la  trouve  très-abondamment  dans  les 
champs  labourés , les  jardins , les  vignes.  Elle  fleurit  pendant 
presque  tout  l’été.  Sa  saveur  est  très-amère,  ce  qui  lui  a fait 
donner  le  nom  vulgaire  de  fiel  de  terre.  On  la  regarde  comme 
apéritive , incisive , diurétique  et  fébrifuge.  On  en  fait  usage  en 
décoction  et  en  extrait.  Les  vaches  et  les  moutons  la  mangent, 
«nais  les  autres  bestiaux  n’en  veulent  pas. 

Cette  plante  est  si  abondante  dans  certains  champs  en  friche, 
qu’elle  en  couvre  la  surface , et  lorsqu’on  la  laboure  et  qu’on 
l’enterre  elle  engraisse  la  terre , lui  tient  lieu  de  fumier  : d’où 
le  nom  qu’elle  porte.  Elle  est  très-propre  en  effet,  par  l’éten- 
due de  son  fanage  et  l’épaisseur  de  ses  feuilles , à remplir  cet 
objet.  On  peut  aussi  l’arracher  et  l’apporter  sur  le  fumier  pour 
en  augmenter  la  masse.  11  est  surprenant , vu  la  rapidité  de  sa 
croissance  et  l’abondance  de  sa  fane , qu’on  ne  la  sème  pas 
exprès  pour  l’enterrer  au  moment  de  sa  ileuraison,  comme  le 
Sarra.sin  , la  Fève  de  marais,  la  Rave,  etc.  Voyez  ces  mots. 

La  Fumeterre  jaune  a la  racine  vivace,  des  tiges  quadran-» 
flaires , charnues , rameuses , hautes  de  6 à 8 pouces  ; des 
feuilles  pétiolées,  très-découpées  ; des  fleurs  jaunes  disposées 
en  grappes  à l’extrémité  des  tiges.  Elle  se  trouve  dans  les  lieux 
ombragés  des  montagnes  du  midi  de  l’Europe  et  fleurit  pen- 
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dont  presque  toute  l’année.  On  l’emploie  fréquemment  à la 
décoration  des  jardins,  à laquelle  elle  contribue  par  ses  feuilles, 
qui  restent  vertes  pendant  une  grande  partie  de  l’année  et  qui 
sont  fort  nombreuses,  et  par  ses  belles  fleurs.  On  la  met  en 
bordure , on  en  fait  des  touiFes,  on  la  place  surtout,  avec  grand 
avantage,  sur  les  murs  et  les  rochers.  Toutes  espèces  de  sols  lui 
conviennent,  excepté  ceux  qui  sont  trop  aquatiques.  Ses  touffes 
sont  mieux  garnies  et  ses  feuilles  d’un  ^us  beau  vert  lorsqu’elle 
est  exposée  à l’ombre.  Onia  multiplie  par  ses  semences,  qu’on 
répand,  ou  dans  le  lieu  même  qu’on  veut  en  garnir,  ou  dans 
une  planche  bien  meuble  et  exposée  au  levant.  On  la  multiplie 
encore  en  déchirant  ses  vieux  pieds  en  automne.  Lorsqu’elle 
se  plaît  dans  un  endroit , elle  se  sème  assez  d’elle-méme  pour 
qu’on  soit  dispensé  de  s’en  occuper. 

La  Fumetekhz  bvebeuse  a les  racines  bulbeuses  ; les  tiges 
simples  de  5 à 6 pouces  ; des  feuilles  alteriîes , pétiolées , com- 
posées, à folioles  lobées,  incisées  et  obtuses  ; les  fleurs  blanches, 
bleues , roses  ou  pourpres  , assez  grandes  et  disposées  en  épis 
lâches  à l’extrémité  des  tiges.  On  la  trouve  en  Europe  dans 
les  bois.  Elle  fleurit  au  commencement  du  printemps.  Comme 
ses  fleurs  font  un  bel  effet  au  printemps , on  la  cultive  souvent 
dans  les  parties  ombragées  des  jardins.  On  la  multiplie  de 
semences , qu’on  soigne  comme  celles  de  la  pj'écédente , 
ou  plus  souvent  par  la  séparation  de  ses  bulbes , qui  sont  de 
la  grosseur  d’un  pois , toujours  doubles  sous  la  même  enve- 
loppe, et  tantôt  solides,  tantôt  creuses  en  dedans.  La  sépa- 
ration de  ces  bulbes  doit  se  faire  tous  les  trois  ou  quatre  ans 
au  milieu  de  l’été , même  sans  ce  motif , parce  que  quand  elles 
sont  trop  rapprochées  la  tige  profite  peu,  et  que  d’ailleurs  il 
est  utile  de  les  changer  de  place. 

Les  mulots  et  les  cochons  aiment  beaucoup  ces  bulbes , et  les 
vaches  les  feuilles  qu’elles  produisent. 

La  FuMETEB.BE  TOUiouBs  vEBTE  a les  feuilles  bipinnées  , 
persistantes;  les  fleurs  d’un  pourpre  pâle  avec  le  sommet 
jaune  et  le  calice  violet.  Elle  est  originaire  du  Canada  et  fleu- 
rit au  milieu  de  l’été.  C’est  une  charmante  plante  qu’on  cul- 
tive dans  quelques  jardins,  mais  qui  a l’inconvénieut  d’être 
annuelle,  (fi.) 

FUMETREAUX.  Petits  tas  coniques  de  fumieb  qu’on 
forme  dans  les  champs , et  qu’on  répand  ensuite , avec  une 
fourche  ou  à la  main , le  plus  également  possible.  Dans  quel- 
ques lieux , on  met  le  fumier  en  fiimetereaux  immédiatement 
après  le  premier  labour  des  jachères , et  on  le  laisse  ainsi  se 
dessécher  jusqu’à  l’époque  du  second  labour , qui  se  fait  au 
commencement  de  l’automne.  Il  en  résulte  que  ce  fumier  est 
lavé  par  les  pluies,  qu’il  n’est  plus  aussi  fertilisant , et  que  la 
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place  seule  où  il  a été  (lé(w>sé  donne  des  récoltes  abondantes» 
yoyez  aux  mots  Engrais  et  Fumier.  (B.) 

f LiMlEK.  Ce  mot,  pris  dans  toute  sa  rigueur  , indique  la 
paille  qui  a servi  de  litière  Jiux  animaux  domestiques,  qui  s’est 
niêlée  avec  leur  fiente,  qui  s’est  imbibée  de  leur  urine,  qui 
s’est  ensuite  décomposée  par  une  sorte  de  fermentation.  Ici, 
et  dans  tout  le  cours  de  cet  ouvrage , je  l’emploie  dans  une 
acception  un  peu  plus  générale;  c’est-à-dire  que  je  l’applique 
à toutes  les  matières  végétales  ou  animales  susceptibles  de  se 
décomposera  l’air  et  de  î'auniir  du  terreau,  principal  aliment 
solide  des  plantes.  J’appelle  A.vxendement , la  Marne,  la 
Chaux,  le  Plâtre,  etc.,  que  beaucoup  d’écrivains  rangent 
parmi  les  Engrais.  Vfyrez  ces  mots. 

L’objet  que  j’entreprends  de  traiter  succinctement  a déjà 
donné  lieu  à de  nombreux  écrits,  dans  lesquels  des  opinioiis 
diamétralement  opposées  se  trouvent  développées  : les  conci- 
lier serait  impossible.  C’est  en  remontant  aux  principes,  en  in- 
terrogeant de  nouveau  l’uxpérlence,  que  je  cliercherai  à rendre 
cet  article  instructif  et  court. 

De  tous  les  engrais , le  fumier  est  le  plus  généralement  em- 
ployé et  le  plus  tacile  à se  procurer  par-tout  où  on  nourrit  les 
bestiaux  à l’écurie,  où  ou  leur  donne  de  la  litière  pour  se 
coucher.  On  ne  peut  trop  en  fabri<pier.  Les  cultivateurs  doi- 
vent par-tout  multiplier  leurs  bestiaux  proportionnellement 
à l’étendue  de  leurs  terres  , afin  d’augmenter  leurs  produits  en 
fumier  , diminuer  autant  que  possible,  par  un  assolement  bien 
entendu,  le  besoin  de  fumier  sur  une  partie  de  leurs  terres, 
pour  en  répandre  davantage  sur  l’autre.  « Le  bien  labourer  et 
le  bien  fumer , dit  Olivier  de  Serres , est  tout  le  secret  de  l’a- 
griculture. 33 11  est  des  cantons  de  la  France  où  les  lumiers  sont 
l’objet  des  soins  des  cultivateurs,  où  ou  cherche  constamment 
tous  les  moyens  d’en  augmenter  la  masse,  d’on  perfectionner 
la  qualité  ; mais  , il  faut  l’avouer,  dans  le  plus  grand  nombre  de 
lieux  la  plus  complète,iucurie  règne  à leur  égard.  D’où  vient 
cette  indifférence?  De  l’ignorance  et  des  préjugés.  Il  m’a  été 
impossible  de  faire  entendre  à des  cultivateurs  que  leur  fumier 
délavé  par  les  eaux  avait  iierdu  une  portion  do  son  activité , 
que  des  plantes  inutiles  , les  débris  de  leur  jardin  et  de  leur 
cuisine  , les  animaux  morts,  les  excrémens  humains , etc. , en 
augmentaient  la  qualité.  Tant  qu’une  éducation  première  , 
fondée  sur  de  bonnes  liases,  ne  sera  pas  introduite  dans  les 
campagnes , on  ne  pourra  espérer  de  perfectionnement  com- 
plet en  agriculture.  Si  nos  voisins  ont , en  si  peu  d’années  , 
snyiassé  leurs  maîtres  , c’est  que  le  plus  simple  agriculteur 
est  instruit  et  accoutumé  à rtfléchjr  sgr  ce  qui  se  fait , et  peut 
juger  de  ce  qui  doit  se  faire. 
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Arthur  Young  a élevé  la  question  do  savoir  lequel  était  le 
meilleur , du  fumier  fait  pendant  l’été , ou  du  fumier  fait  pen- 
dant l’hiver  , et  a décidé  en  faveur  du  premier.  Cette  décision 
est  sans  doute  généralement  fondée , mais  il  «0t  fallu  faire 
mention  de  la  nourriture  des  animaux  qui  ont  fourni  ce  fu-  ' 
mier;  car  si  des  chevaux,  par  exemple,  sont  alimentés  pen- 
dant l’hiver  en  bon  foin  et  en  avoine , ils  donneront  un  meil- 
leur fumier  que  des  chevaux  nourris  pendant  l’été  dans  des  pâ- 
turages maigres  et  avec  de  la  paille.  Sans  doute  la  chaleur  favo- 
rise la  fermentation  du  fumier  en  masse  ; mais  cette  fermenta- 
tion est-elle  nécessaire  à la  qualité  du  fumier  ? C’est  ce  que  je 
ne  crois  pas  , comme  je  l’ai  tléjà  observé. 

Cbmment  agit  le  fumier  sur  les  plantes  ? De  diverses  ma-> 
nières  : i®.  lorsqu’il  est  nouveau  et  en  masse,  par  sa  chaleur} 
a“.  lorsqu’il  est  nouveau  et  divisé , par  les  sels  et  l’espèce  de 
savon  qu’il  contient  ; 3“.  lorsqu’il  est  décomposé , changé  en- 
tièrement en  terreau , en  fournissant  le  mucilage  qui  fait  la 
principale  nourriture  des  plantes.  B.  agit  encore  mécanique- 
ment lorsqu’il  est  nouveau  , en  soulevant  la  terre , en  la  ren- 
dant plus  perméable  aux  racines , et  lorsqu’il  est  pourri  en 
conservant  plus  long-temps  l’humidité  si  nécessaire  à toute 
végétation.  Il  contient  de  plus  des  gaz  ou  des  élémens  des  gaz  , 
qni  agissent  sur  les  plantes  de  différentes  manières,  le  mot  Gaz. 

11  est  des  terres  où  le  fumier  ne  se  décompose  pas,  ou  du 
moins  où  il  se  décompose  fort  lentement.  J’ai  vu  de  telles  terres, 
mais  je  ne  les  ai  pas  assez  étudiées  pour  oser  expliquer  le  fait. 

De  là  on  peut  conclure  que  l’emploi  des  fumiers  doit  varier  , 
et  il  varie  en  effet  entre  les  mains  de  cultivateurs  éclairés, 
autant  qu’il  y a de  natures  de  terrains  et  dç  sortes  de  cultures.. 
Je  reviendrai  plus  bas  sur  cet  objet.  -.i  «-  , » ■ 

Ses  effets  sont  encore  différens  lorsqu’il  est  rendu  liquide , 
selon  la  pratique  usitée.  Voyez  Lizé  et  Eau  de  pumieh. 

11  s’agit  actuellement  de  savoir  ce  que  contient  le  fumier. 

Kirwan  , dans  son  Mémoire  sur  les  engrais,  a donné  l’ana- 
lyse des  fumiers  de  vache,  de  cheval  et  de  mouton}  mais  il  ne 
parait  pas  y avoir  mis  l’exactitude  nécessaire , puisqu’il  n’y  a 
pas  trouvé  de  gaz,  ni  d’huilp  dans  l’état  frais}  qu’il  a même 
négligé  l’eau  dans  le  premier  et  le  dernier.  Il  ne  nous  a donc 
appris  que  ce  qu’il  est  le  moins  important  de  savoir , c’est-à- 
dire  quelles  étaient  les  proportions  des  parties  fixes.  Je  vais 
cependant  insérer  ici  le  résultat  de  son  analyse  : 


Fumier  de 


chuboB)  cliauK,  argilU) 

voche,  1 I 3,75  i,ao  o,i5  0,4  0,6 

cheval,  < 10, a i,5o  o,5o  3,o  o,ai 

mouton.  ) ■ ( 25,0  10,28  3, 00  29,0  0,7a 


Jje  fumier  de  vache  pourri  a donné  i ,36o  pouces  cubique?  _ 
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d’hydrogène  carburé,  120  pouces.cubIques  de  gaz  acide  car- 
bonique, 81  livres  d’eau,  iode  charbon,  3 de  chaux,  0,6  d’ar- 
gile , 5 de  silex  , o,65  d’ammoniac , o,33  de  sels  fixes. 

Si  cette  seconde  analyse  pouvait  être  comparée  à la  première , 
possible  d’en  tirer  quelques  conclusions  utiles.  Consi- 
dérée sous  un  point  de  vue  absolu , elle  donne  lieu  à beaucoup 
d’objections  que  je  me  dispenserai  de  développer,  comme 
n’intéressant  en  aucune  manière  l’agriculture. 

Lorsqu’on  réunit  une  certaine  quantité  de  fumier  frais,  il, 
ne  tarde  pas  à s’établir  dans  sa  masse  une  espèce  de  fermenta-  ^ 
tion  oui  s’annonce  par  une  chaleur  quelquefois  si  considérable , 
qu’elle  l’enflammerait  s’il  n’était  pas  aussi  humide.  ( Koyez  aux 
mots  I.vcENDiE  et  Foitf.  ) 11  se  dégage  en  même  temps  une 
grande  quantité  d’eau  mêlée  de  quelques  portions  de  gaz , et 
probablement  l’air  ou  l’eau;  peut-être  tous'ces  objets  sont- 
ils  décomposés , et  leurs  principes  fixés  dans  le  résidu.  C’est 
dans  cet  état  qu’on  l’emploie  à la  fabrication  des  couches,  à la 
couvaison  artificielle  des  œufs  et  à quelques  autrès  usages. 
Bien  têt  il  s’affaise , il  noircit , il  se  refroidit  ; les  pailles  et  au- 
tres substances  végétales  ou  animales  qui  entraient  dans  sa 
composition  se  dénaturent  ; enfin  , après  un  temps  plus  ou 
moins  long , et  dépendant  autant  de  sa  quantité  que  de  la  cha- 
leur do  l’atmosphère  et  dé  l’eau  qu’il  a reçue , il  est  changé  en 
une  masse  noire , grasse  , homogène  , qui  n’est  que  du  terreau 
mêlé  à des  sels  de  différentes  espèces , des  terres , de  l’huile  et 
de  l’eau  , ainsi  que  l’indique  l’analyse  de  Kirwan.  Voyez  Ter- 
seau  et  Humus.  Tbyez  aussi  le  mot  Paille  brûlée. 

Dans  ce  dernier  état,  il  est  en  grande  partie  dissoluble  dans 
l’eau  , et  lorsqu’on  le  conserve  dans  un  Ueu  abrité  de  la  pluie , 
il  n’est  plus  susceptible  de  s’altérer. 

Les  cultivateurs  emploient  le  fumier  dans  tous  les  états  par 
lesquels  il  passe  depuis  le  moment  où  il  sort  de  l’écurie,  jusqu’à 
celui  où  il  est  arrivé  au  dernier  degré  de  sa  décomposition  ; 
c’est-à-dire  qu’il  a été  transformé  en  terreau.  Mais  n’est-il  pas 
une  epoque  où  il  est  plus  avantageux  de  l’employer  ? 

Dans  la  composition  des  Couches  {voyez  ce  mot),  on  ne 
peut  faire  entrer  que  du  fumier  nouveau  , comme  je  l’ai  déjà 
fait  observer:  il  ne  s’agit  donc  ici  que  de  son  emploi  comme 
engrais. 

Une  opinion  presque  générale  veut  que  le  fumier  le  plus  con- 
sommé soit  le  meilleur  : en  conséquence  dans  les  cantons  de  la 
France  où  on  passe  pour  mieux  se  conduire  à cet  égard,  on  ne 
le  répand  sur  les  terres  tpie  six  mois  au  moins  après  iqu’il  a été 
tiré  de  l’écurie  ; cependant  il  est  quelques  cantons , comme  dans 
les  environs  de  Meaux , où  on  le  porte  sur  les  terres  avant  qu’il 
ait  fermente.  C’est  aussi  l’usage  tl«  la  pliqiart  des  jardiniers. 
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Cette  discordance  dans  la  pratique  a déterminé  quelques 
agronomes  français  et  anglais  a rechercher,  dans  ces  derniers 
temps , par  des  expériences  comparatives  faites  dans  la  même 
terre , le  même  jour , avec  du  fiunier  de  la  même  étable , lequel 
du  frais  ou  du  consommé  était  le  plus  avantageux. 

Le  champ  dans  lequel  du  fumier  consommé  avait  été  enfoui 
donna,  la  première  année  , des  produits  plus  abondans;  mais 
la  seconde  année , ce  fut  le  tour  de  celui  où  le  fumier  frais  avait 
été  enterré  ; la  troisième  année , ce  dernier  était  encore  le  plus 
beau.  Ce  résultat  est  entièrement  conforme  à la  théorie;  car 
si  le  fumier  n’agit  que  comme  le  terreau , c’est  seulement  lors- 
qu’il est  réduit  en  cette  substance , qu’il  est  devenu  soluble 
dans  l’eau , qu’on  doit  le  regarder  comme  remplissant  vérita- 
blement sa  destination.  Or , ainsi  que  je  l’ai  annoncé  plus  haut , 
celui  qui  est  complètement  consommé  a seul  cette  qualité.  Il 
faut  donc  que  celui  qui  ne  l’est  pas  se  décompose  dans  la  terre  y 
et  six  mois  au  moins  lui  sont  nécessaires  pour  cela. 

D’après  ces  résultats , on  doit  conclure  que  lorsqu’on  n’a  en 
vue  que  la  récolte  prochaine , il  faut  préférer  le_/ùmieryàjV;  et 
que  lorsqu’on  a en  vue  de  donner  à la  terre  un  engrais  durable , 
on  doit  employer  le  fumier  loTig,  pour  me  servir  des  expres- 
sions consacrées  ; que  cependant , en  définitif,  les  principes  du 
fumier  nc  sont  perdus  ^ue  lorsque  les  eaux  pluviales  les  en- 
traînent. Voyez  Terreau. 

La  manière  de  tirer  le  plus  grand  parti  possible  4’une.  pe- 
tite quantité  de  fumier , c’est  de  le  laisser  se  réduire  en  terreau  et 
de  le  répandre  le  plus  également  possible , à la  fin  de  l’hiver  , 
sur  les  champs  ensemencés. 

■ Il  faudrait  transporter  le  fumier  transformé  en  terreau  sur 
un  large  coffre  en  planches , monté  sur  deux  rouleaux  traînés 
par  un  cheval , coffre  en  avant  duquel  serait  un  grillage  hori- 
zontal , à travers  duquel  l’homme  placé  aussi  dans  la  boite  fe- 
rait passer  le  fumier,  afin  de  le  répandre  par  parcelles  égales. 
Les  rouleaux  en  écrasant  les  mottes  couvriront  assez  le  fumier 
pour  qu’il  remplisse  l’objet  désiré  , qui  doit  être  d’entourer  le 
collet  des  racines  des  céréales. 

Il  y a entre  le  fumier  frais  et  le  fumier  consommé  la  diffé- 
rence de  4 è un  relativement  au  volume. 

Beaucoup  de  circonstances  secondaires  , si  je  puis  employer 
ce  mot,  viennent  déranger  l’application  des  principes.  Ainsi, 
comme  le  fumier  agit  aussi  mécaniquement,  le  long  est  pré- 
férable dans  les  terres  argileuses  pour  en  diminuer  la  ténacité  ; 
ainsi,  comme  le  fumier  fait  conserve  long-temps  l’eau  des! 
pluies , on  doit  le  choisir  pour  le  répandre  sur  les  terres 
sèches  et  chaudes.  On  a observé  de  plus  que  le  fumier  trop 
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consommé  portait  souvent  son  odeur  ou  sa  saveur  dans  les  ra- 
cines qu’on  cultive  jiour  la  nourriture  des  hommes  et  des  ani- 
maux : donc  il  faut  employer  celui  qui  ne  l’est  pas  pour  les 
pommes  de  terre , les  carottes , les  panais , les  navets , etc.  Il 
en  est  de  même  pour  la  vigne  , si  sensible  à l’influence  des  en- 
grais qu’on  lui  donne.  En  général , comme  je  l’ai  déjà  fait  re- 
marquer , le  fumier  frais  est  toujours  dans  le  cas  d’être  préféré 
dans  les  jardins  régulièrement  cultivés  et  susceptibles  d’être 
arrosés;  c’est  le  seul  qu’emploient  les  maraîchers  des  faubourgs 
de  Paris , si  éclairés  par  l’expérience  dans  la  pratique  de  leur 
art. 

Un  autre  avantage  du  fumier  frais  , que  je  ne  dois  pas  passer 
sous  silence , c’est  que  les  urines  des  bestiaux  qui  lui  sont  ad- 
hérentes sont  un  stimulant  fort  avantageux  au  succès  de  la  vé- 
gétation , et  qu’il  est  bon  par  conséquent  de  ne  pas  laisser  per- 
dre. Or,  ces  urines  sont  décomposées  dans  le  fumier  vieux  lors- 
qu’il a été  convenablement  fabriqué  ; elles  sont  entraînées  par 
les  eaux  pluviales  ou  par  leur  simpe  écoulement  lorsqu’il  a été 
mal  conduit.  Je  voudrais  aussi  parler  des  gaz  qui  se  dégagent 
du  fumier  en  fermentation , mais  je  n’ai  pas  de  données  assez 
certaines  sur  ce  qui  les  concerne,  pour  l’entreprendre.  Quant  à 
la  chaleur  que  quelques  agriculteurs  veulent  que  le  fumier  frais 
porte  dans  la  terre,  c’est  un  être  de  raison  ; les  parcelles  de  fu- 
mier se  décomposent  sans  en  donner  aucun  indice , lorsqu’elles 
sont  isolées.  ' 

Arthur  Young,  dans  son  Essai  sur  les  engrais,  cite  une 
nombreuse  série  de  faits  pour  prouver  que  le  fumier  long  doit 
être , dans  la  grande  culture , préféré  en  toutes  circonstances, 
excepté  pour  le  blé , qu’il  prétend  qu’on  ne  doit  jamais  immé- 
diatement fumer,  à raison  des  graines  de  mauvaises  herbes 
que  le  fumier  porte  avec  lui.  Je  ne  puis  que  renvoyer  à son 
ouvrage  ceux  qui  voudnùent  de  plus  grands  détails  à cet  égard. 

Aujourd’hui  en  Angleterre  on  porte  le  fumier  long  même  sur 
les  prairies,  au  commencement  de  l’hiver.  Auprintemps,  on  ra- 
tisse les  pailles  qui  restent  indécomposées  et  on  les  udlise  dtms 
les  cultures  de  cette  époque,  M.  Davy  annonce,  dans  ses  Elé- 
mens  de  chimie  agricole,  que,  depuis  la  publication  des  ouvrages 
d’Arthur  Y«ung , presque  tous  les  cultivateurs  anglais  n’em- 
ploient plus  que  des  fumiers  frais,  qu’il  voudrait,  et  avec  raison, 
qu’on  hachât  auparavant , et  que  le  plus  célèbre  d’entre  eux  , 
M.  Coke  de  Norfolk)  doit  la  plus  grande  partie  de  ses  succès  à 
cette  pratique. 

On  ne  peut  nier  qu’il  y a moins  de  partes  à employer  le  fu- 
mier au  sortir  de  l’étable , mais  aussi  il  y a plus  d’embarras , 
puisqu’il  faut  le  porter  sur  les  champs  à toutes  les  époques  , et 
l’enterrer  tout  de  suite.  Cette  pratique  serait  impoasible  dans 
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les  principes  de  culture  qui  prévalent  encore  en  France  en  ce 
moment,  parce  que  c'est  toujours  la  terre  destinée  à porter  du 
blé  qu’un  charge  d’engrais.  Mais  lorsqu’un  bon  système  d’asso- 
lement sera  adopté , et  il  faudra  bien  qu’il  le  soit  tôt  ou  tard  , 
on  pourra  alors  l’exécuter  à la  rigueur,  puisque , dans  tous  les 
mois  de  l’année , on  aura  des  semis  ou  des  plantations  à faire. 

Cette  question  étant  suffisamment  éclaircie , je  reviens  aux 
différentes  manières  de  fabriquer  le  fumier,  ou  du  moins  aux 
principales  de  ces  manières , car  il  y en  a presque  autant  que 
de  cantons. 

Dans  quelques  localités,  on  laisse  les  fumiers  s’accumuler 
dans  des  étables  pendant  six  mois  de  suite , et  où  on  les  porte 
de  suite  dans  les  champs.  Dans  d’autres , on  les  entasse  pendant 
six  mois  dans  1a  cour  pour  les  faire  pourrir.  Cesfumiers  sont  sans 
doute  exceliens  dans  le  premier  cas , puisqu’ils  n’ont  pas  perdu 
par  l’évaporation  ou  par  le  lavage  dies  pluies  les  principes  con- 
tenus dans  les  urineset  dans  les  excrémens  des  animaux;  mais  la 
santé  des  animaux  ne  permet  pas  d’approuver  une  pareille  pra- 
tique, qu’heureusement  les  cris  de  la  raison  et  de  l’intérêt  font 
abandonner  de  plus  en  plus  chaque  jour.  Voyez  ÉcuniE  et 
Eiablb. 

Dans  les  environs  de  Paris,  on  sort  les  fumiers  de  l’écurie 
au  moins  luie  fois  par  semaine , et  on  les  répand  le  plus  éga- 
lement possible  sur  la  surface  de  la  cour,  un  peu  creusée  à cet 
elFet.  On  tiouve  à cette  méthode  l’avantage  de  ne  pas  perdre 
lesexcremeus  des  bestiaux  et  des  volailles  qui  fréquentent  la 
cour,  et  de  permettre  à ces  dernières  de  rechercher  tes  graines 
qui  sont  restées  dans  les  épis  ou  qui  appartiennent  aux  mauvaises 
herbes  qui  ont  été  ramasses  avec  la  paille;  mais  elle  rend  mal- 
saines la  plupart  des  fermes;  et  le  fumier,  perpétuellement  dé- 
lavé par  Les  eaux  pluviales,  perd , au  moins  à sa  surface  et  dans 
ses  parties  les  plus  élevées , tous  les  principes  stimuiaiis  et  hui- 
leux qu’il  contient  Ces  ihconvénieiis  sont  moindres  lorsqu’on 
ne  laisse  que  quelques  semaines  ce  fumier  ainsi 'éparpillé,  qu’on 
le  transporte  sur  les  terres  avant  qu’il  soit  décomposé. 

J’observe  que  j’ai  rarement  vu  ce  fumier  donner  des  signes 
de  chaleur , de  sorte  qu’il  se  décompose  avant  de  subir  cette 
sorte  de  fermentatio  , sans  laquelle  beaucoup  de  cultivateurs 
pensent  qu’il  ne  peut  pas  devenir  un  bon  engrais. 

11  est  des  cantons  où  on  laisse  les  cochons  chercher  leur 
nourriture  dans  le  fumier,  depuis  le  commencement  jusqu’à  la 
finde  l’année,  lien  résultedeux  maux  également  graves:  1°.  les 
cochons  se  nourrissent  mal  et  leur  chair  prend  un  mauvais 
goût  ; 2'’.  les  fumiers  sont  continuellement  retournés , privés  de 
leurs  éléinens  les  plus  avantageux,  se  dessèchent  et  perdent  la 
poitié  et  plus  de  leur  valeur. 
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En£n,  dans  d’autres  endroits,  et  c’est  le  plus  grand  nombi^ 
on  tire  le  Aunier  des  étables  à des  époques  plus  ou  moins  rap- 
prochées, et  on  en  fait  des  tas  réguliers  ou  irréguliers  dans  un 
coin  de  la  cour , ou  tantôt  il  est  sur  une  élévation  qui  facilite 
l’écoulement  des  eaux  pluviales,  qui  le  traversent  et  qui  en- 
traînent toutes  ses  parties  solubles  et  quelquefois  même  les 
insolubles , tantôt  dans  un  enfoncement , où  se  rendent  toutm 
les  eaux  pluviales , et  où  il  est  noyé  au  point  de  ne  pouvoir 
pas  fermenter,  et  de. perdre,  par  leur  décomposition,  une 
partie  de  ses  principes  fertilisans.  C’est  à l’occasion  de  ces 
derniers  fumiers  qu’on  a publié  tant  de  méthodes  de  perfec- 
fectionnement.  * . . j 

Voici  les  principes.  .v  ' 

Les  fumiers,  au  sortir  de  l’étable,  contiennent  des  portions  so- 
lubles; ils  deviennent  eux-mêmes  en  partie  solubles  par  suite 
de  leur  décomposition,  et  ce  n’est  qu’autant  qu’ils  ont  des  pr- 
iions solubles  qu’ils  produisent  l’effet  qu’on  en  attend.  Il  faut 
donc  les  disposer  de  telle  manière  que  ces  portions  solubles  ne 
s’écoulent  pas , ou  q^e  si  elles  s’écoulent  elles  se  rassemblent 
dans  un  local  où  on  puisse  les  reprendre  à volonté.  ^ 

D’après  ce  simple  exposé,  il  semble  que  les  premières  choses 
« faire  seroient , i°.  de  paver  la  surface  du  sol  pour  empêcher 
l’infiltration  de  ces  parties  solubles , et  de  donner  au  pavé  une 
inclinaison  propre  à les  conduire  dans  une  citerne  ou  un  fossé 
revêtu  en  pierre  ; a°.  d’établir  au-dessus  de  ce  sol  un  hangar 
propre  à empêcher  les  eaux  des  pluies  d’entraîner  ces  parties 
solubles  sans  cependant  empêcher  l’action  de  l’air,  si  impor-^ 
tante  à considérer , puisque  sans  elle  il  n’y  a pas  de  décompo- 
sition; 5”.  de  rassembler  le  fumier  qui  sort  des  étables  et  de 
l’amonceler  régulièrement  comme  on  le  fait  dans  la  fabrication 
des  couches , sans  trop  le  presser  ; 4°'  de  pratiquer  des  arrose- 
mens  légers  et  fréquens  peur  entretenir  une  humidité  cons- 
tante et  égale  dans  la  masse , et  d’employer  à ces  arrosemens, 
autant  que  po^ble , l’eau  de  fumier , l’urine  humaine , les  la-  ^ 
vu  res  de  la  cuisine,  enfin  toutes  les  eaux  chargées  de  matières 
animales  ou  végétales  qu’on  peut  se  prociuer  sani  frais. 

Beaucoup  de  cultivateurs  étrangers  ont  obtenu  et  obtiennent 
encore  sans  doute  de  grands  avantages  relativement  à la  quan- 
tité et  à la  qualité  de  leurs  fumiers,  de  l’emploi  de  cette  méthode; 
mais,  quoique  tout  doive  faire  concourir  à l’adopter , elle  est  si 
peu  employée  en  France,  que  je  n’en  ai  vue  que  deux  ou  trois 
exemples. 

Pline  nous  apprend  que  la  dessiccatiou  des  fumiers  était  prâ-' 
tiquée  dans  quelques  contrées , qu’on  les  passait  même  au  crii 
ble.  Davy , dans  sa  chimie  agricole,  propose  de  rappeler  cette 
ancienne  pratique.  Ses  raisons , toutes  tirées  des  prûtppes  dm 


t". 


F U M 189 

la  théorie , me  paraissent  devoir  être  admises.  La  diESculté  est 
d’opérer  en  grand,  dans  nos  climats,  où  les  pluies  sont  si  fré-. 
quentes.  Le  moyen  qui  me  parait  le  plus  simple , mais  qui  n’a 
pas  encore  été  indiqué  et  encore  moins  usité  y c’est  de  le  stra- 
tifier sans  le  fouler  , sous  un  hangar  suffisamment  vaste,  avec 
de  la  paille  longue  froissée.  Chaque  fois  qu’on  nettoierait  les 
étanles,  les  écuries,  ou  la  bergerie  , on  fournirait  une  nou- 
velle couche  de  cette  paille. 

Les  cultivateurs  de  Mesle  se  sont  rendus  célèbres  dans  le  dé- 
partement des  Deux-Sèvres  par  la  manière  de  fabriquer  le  fu- 
mier , et  ils  le  vendent  deux  fois  plus  cher  que  celui  des  envi- 
rons. Leur  méthode  ne  consiste  qu’à  le  déposer  dans  des  caves, 
et  à ne  l’employer  que'  six  à huit  mois  après. 

En  demandant  à des  cultivateurs  qui  ne  niaient  pas  les  bons 
effets  de  la  méthode  que  je  viens  d’indiquer , les  motifs  qui  les 
engageaient  à se  refuser  à la  légère  dépense  que  leur  occasion- 
nerait son  adoption , ils  m’ont  observé  que  ce  fumier  abrité 
devenait  toujours  Crxnci  ( voyez  ce  mot  ) , et  qu’alors  il  j>er- 
dait  la  plus  grande  partie  de  sa  qualité.  En  effet , le  fumier 
long-temps  conservé  dans  l’étable , abandonné  dans  un  lieu 
clos,  chancit  toujours  ; mais  c’est  qu’il  n’a  pas  assez  d’eau  pour 
se  décomposer,  ni  assez  d’air  pour  se  dessécher.  C’est  donc  à 
cette  circonstance , c’est-à-dire  au  déftiut  de  soin , qu’on  doit 
chaque  année  la  perte , ou , mieux,  la  diminution  de  quantité 
^de  fumiers  qui  eussent  immensément  augmenté  les  produc- 
tions territoriales. 


La  manière  irréfléchie  avec  laquelle  on  construit  presque 
par-tout  les  tas  de  fumier  en  plein  air.  donne  d’ailleurs  fré- 
quemment lieu  à cet  inconvénient.  11  suffit  en  effet  qu’on  ait 
trop  pressé  ce  fumier  dans  une  partie,  qu’on  y ait  mis  beaucoup 
de  Douze  de  vaches , pour  que  l’eau  des  pluies  ne  puisse  plus  y 
pénétrer,  c’est-à-dire , pour  que  la  partie  inférieure  choncisse. 
Combien  y a-t-il  de  cultivateurs  qui  ne  se  soient  pas  trouvés 
dans  le  cas  de  voir  leurs  fumiers  ainsi  chancis  par  couches  ou 
par  places,  quelques  précautions  qu’ils  aient  fait  prendre?  11 
est  des  années  où  tous  les  fumiers  en  offrent  lorsqu’ils  n’ont 
pas  été  régulièrement  arrosés , ou  qu’ils  n’ont  pas , comme  on 
dit , le  pied  dans  l’eau. 

J’ai  bien  souvent  examiné  des  fumiers  chancis , pour  cher- 


cher à deviner  comment  les  petits  filamens  blancs,  qui  sont  fort 
analogues  aux  racines  des  champignons , à ce  que  Necker  ap- 
pelle carcite  , pouvaient  les  altérer  au  point  d’en  rendre  la 


fiaille  cassante  au  moindre  effort,  et  incapable  de  donner  de 
a chaleur  nouvelle  lorsqu’on  la  mettait  une  seconde  fois  en  tas 
et  qu’on  la  mouillait.  Dans  ce  cas,  elle  suit  les  phases  de  la  dé- 
composition putride.  Lorsqu’il  est  réduit  en  terreau,  il  m’a. 
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paru  moins  propre  que  le  terreau  des  couches  qui  ont  fermenté, 
à l’engrais  des  terres.  Son  terreau  conserve  une  couleur  bnme 
blanchâtre  qui  le  fait  toujours  distinguer  des  autres. 

Comme  je  ne  puis  prétendre  à convaincre  tous  les  cultiva- 
teurs de  l’avantage  qu’il  y a d’employer  le  fumier  frais , je 
vais  leur  indiquer  la  méthode  la  plus  conforme  aux  principes 
pour  disposer  les  fumiers  de  manière  à en  tirer  tout  le  parti 
possible. 

Dans  la  partie  de  la  cour  la  plus  voisine  des  écuries , mais 
cependant  à quelque  distance  de  ces  dernières  , à l’exposition 
du  nord  , s’il  est  possible  , on  fera  une  fosse  carrée  de  3 à 4 
pieds  au  plus  de  profondeur , et  d’une  étendue  proportionnée 
à la  quantité  de  fumier  qui  doit  y entrer  annuellement.  On  en 
pavera  le  sol  avec  de  larges  pierres  plates , ou  bien , à défaut 
de  pierres,  on  la  couvrira  d’un  lit  d’argile  et  on  fera  un  mur 
autour  : c’est  là  qu’on  déposera  les  fumiers  à mesure  qu’on  les 
tirera  des  écuries , ayant  soin  de  les  répandre  toujours  égale- 
ment et  de  les  presser  médiocrement.  Dans  un  des  angles  , il 
y aura  un  réservoir  un  peu  plus  profond  que  le  carré  et  d’une 
largeur  proportionnée  à celle  de  ce  carré  , dans  lequel , par  un 
petit  aqueduc  , se  rendront  les  eaux  pluviales  qui  auront  tra- 
versé le  fumier , eaux  qu’on  reportera , dans  la  sécheresse , 
sur  le  las  avec  les  urines  de  la  maison , les  eaux  de  lessive , 
les  eaux  de  savon  , les  eaux  de  vaisselle  , etc. 

A cette  disposition  , qui  pare  à tous  les  inconvéniens  autres 
que  ceux  de  la  surabondance  des  pluies,  on  pourra  en  tout 
temps  ajouter  un  hangar  , comme  je  l’ai  dit  plus  haut. 

Si  on  veut  n’employer  son  fumier  qu’après  qu’il  sera  com- 
plètement transformé  en  terreau , on  le  recouvrira  d’un  à 2 
pieds  de  hauteur  de  terre , sur  laquelle  on  établira  une  C route 
soit  avec  de  la  Boue  , soit  avec  de  la  Chaux,  soit  avec  du  Plâtre 
( voyez  ces  quatre  mots);  croûte  qui  empêchera  l’évaporation 
des  Gaz  (voyez  ce  mot)  si  importans  à conserver  pour  l’avan- 
tage des  cultures. 

Quelques  cultivateurs  font  autant  de  tas  de  fumier  qu’il  y a 
de  mois  dans  l’année  , afin  d’en  connaître  l’état  de  décomposi- 
tion au  moment  de  l’emploi.  Cette  pratique  peut  être  bonne 
dans  certains  cas;  mais  elle  est  superflue  dans  d’autres.  D’ail- 
leurs , à moins  qu’on  ne  retourne  et  qu’on  ne  mêle  le  tas  à plu- 
sieurs reprises , il  y aura  toujours  des  parties  qui  échapperont 
à cette  décomposition. 

Ce  remuement  du  fumier  est  d’usage  dans  plusieurs  cantons, 
où  on  n’en  veut  que  de  très-consommé  ; il  a ses  avantages  et  ses 
inconvéniens.  D’après  les  principes  que  j’ai  développés  au 
commencement  de  cet  article , on  doit  le  regarder  comme 
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superflu  dans  le  plus  grand  nombre  des  cas  ; je  le  crois  ) par 
exemple  , nécessaire  lorsque  le  fumier  devient  chanci. 

Comme  les  Graines  (voyez  ce  mot)  sont  un  excellent  en- 
grais et  qu’il  est  toujours  dangereux  de  les  porter  siir  le» 
champs  , il  faudrait  qu’il,  y eût  dans  chaque  exploitation  ru- 
rale un  petit  coin  de  la  cour  destiné  à recevoir  les  fumiers  qui 
en  contiennent  le  plus , fumiers  sur  lesquels  on  jetterait  les 
épluchures  des  graines  du  jardin  , les  balayures  des  granges  et 
des  greniers  , les  grattures  delà  place  où  l’on  donne  à manger 
aux  volailles,  etc.  Ce  fumier  serait  exclusivement  répandu  sur 
les  prés  au  commencement  de  l’hiver  , et  y remplirait  son  ob- 
jet d’une  manière  plus  durable  que  du  fumier  d’écurie. 

Il  est  des  cultivateurs  qui  ne  veulent  pas  qu’on  mette  sur 
leur  fumier  autre  chose  que  de  la  paille , sous  prétexte  que 
toute  autre  substance  , si  elle  est  animale  , l’infectera  j si  elle 
est  végétale  , nuira  à sa  fermentu*.ion  , soit  en  se  décomposant 
plus  promptement , soit  en  se  décomposant  plus  lentement , et 
augmentera  les  frais  de  son  transport  si  elle  est  minérale. 

Ces  inconvéniens  sont  vrais  ; mais  leur  valeur  est  bien  peu 
de  chose  quand  on  considère  les  avantages  qu’il  y a à effectuer 
ces  mélanges. 

L’expérience  prouve  que  les  engrais  animaux  sont  les  plus 
puissans  de  tous , et  qu’ils  activent  les  engrais  végétaux  , c’est- 
à-dire  le  fumier.  Toutes  les  fois  qu’on  jettera  sur  le  fumier  les 
animaux  morts  ou  leurs  diverses  parties , telles  que  les  poils, 
les  cornes,  les  ongles,  le  sang,  les  os,  les  coquilles,  la  fiente  des 
oiseaux,  les  excrémeus  humains  , etc.,  on  le  rendra  meilleur. 

Comme  les  charognes  et  les  excrémens  peuvent  nuire  à la 
santé  et  causent  un  dégoût  difficile  à surmonter , je  préférerai 
toujours  d’avoir , à quelque  distance  de  la  maison , une  fosse  , 
dans  laquelle  ils  seront  successivement  enfouis  ou  stratifiés  j 
fosse  dont  la  terre  ne  sera  retirée  qu’après  la  décomposition 
complète  de  ces  matières.  Voyez  Compost,  Lizé  et  Fosse  a 

FUMIER. 

Quant  aux  plantes  ou  parties  de  pla’ntes , leur  plus  ou  moins 
prompte  décomposition  n’est  pas  un  motif  suffisant  d’exclu- 
sion , à moins  que  le  fumier  ne  soit  destiné  à former  des  cou- 
ches, parce  que  la  plus  aqueuse,  comme  la  plus  ligneuse  , con- 
tient des  principes  fertilisans  , et  que  si  elle  ne  produit  pas  son 
efï'et  cette  année , elle  le  produira  l’année  prochaine  : c’est  celte 
conviction  qui  me  détermine  à conseiller  de  couper  et  de  j)or- 
ter  sur  le  fumier  toutes  les  grandes  plantes  que  les  bestiaux 
refusent  de  manger  , plantes  si  abondantes  dans  certains  can- 
tons de  bois  et  de  marais , et  que  j’ai  dû  signaler  comme  propres 
à cet  usage,  attx  articles  qui  les  concernent.  Les  plantes  de  la 
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famille  des  cnicifères , dans  la  composition  desquelles  entrent 
des  principes  analogues  à ceux  des  animaux , favorisent , comme 
la  cnair  de  ces  derniers , la  décomposition  des  fumiers  et  mé- 
ritent quelque  préférence  dans  ce  cas.  On  ne  peut  excuser  l’in- 
souciance des  cultivateurs  à cet  égard  , d’autant  plus  que  la 
coupe  et  le  transport  de  ces  plantes  peuvent  être  exécutés  sans 
frais  par  les  enfans  qui  gardent  les  bestiaux,  et  en  consé- 
quence dans  l’impossibilité  de  faire  autre  chose.  Arthur 
loung  a constaté  l’excellence  de  ces  plantes  ainsi  que  du  foin 
comme  engrais  : la  tourbe  améliore  aussi  les  fumiers  lors- 
qu’on l’introduit  dans  leur  masse  en  petite  proportion. 

Quant  aux  mélanges  minéraux  , l’expérience  et  la  théorie 
se  réunissent  pour  prouver  leur  efficacité.  Au  premier  rang,  est 
la  chaux  vive  en  poudre  et  eu  petite  quantité;  elle  accélère 
considérablement  la  décomposition  du  fumier  et  active  prodi- 
gieusement son  action.  Il  n’y  a pas  de  doute  pour  moi  que  ces 
effets  ne  soient  dus  à la  propriété  qu’elle  a de  rendre  soluble 
le  terreau  qui  ne  l’est  pas  encore  : car  elle  agit  plus  et  plus 
promptement  sur  le  fumier  consommé;  car,  et  Arthur  Young 
le  reconnaît  lui-même  , elle  sert  peu  sur  les  terrains  pauvres, ^ 
c’est-à-dire  qui  ne  contiennent  pas  de  terreau  , et  offre  des  ré- 
sultats étonnans  sur  les  marais  desséchés , les  tourbières  , etc. , 
lieux  où  abondent  les  produits  végétaux.  Tout  cultivateur 
pressé  de  profiter  de  ses  fumiers,  et  il  y en  a peu  qui  ne  le 
soient  pas , doit  donc  faire  saupoudrer  son  fumier  de  cbaux 
éteinte  à l’air,  chaque  fois  qu’il  les  fait  charger  de  celui  qu’on 
tire  de  l’écurie;  delà  chaux  vive  et  de  la  chaux  en  trop  grande 
abondance  ou  en  masse  le  brûlerait.  Voyez  au  mot  Chaux. 

Le  plâtre  a des  effets  semblables  à ceux  de  la  chaux , mais  à 
un  moindre  degré  lorsqu’on  le  répand  sur  la  terre  avant  les 
semailles.  11  en  est  de  même  des  cendres  de  bois  , de  la  pierre 
Calcaire  réduite  en  poudre,  et  de  la  Marne,  ^oj'ez  ces  mots. 

La  terre  franche  , quelles  que  soient  les  proportions  de  son 
mélange  , n’améliore  pas  proprement  le  fumier;  mais  en  se 
chargeant  de  ses  principes  volatils  et  solubles,  elle  eu  em- 
pêche la  déperdition.  Il  est  donc  très-avantageux  , dans  beau- 
coup de  cas,  de  le  stratifier  ave6  elle  : on  a nouvellement 
donné  à cette  réunion  et  autres  an.alogues  le  nom  de  Compost  , 
nom  auquel  je  renvoie  le  lecteur. 

Dans  le  département  des  Hautes-Alpes , on  est  dans  l’usage 
de  répandre  de  la  terre  non  sur  le  fumier,  mais  dans  les  écu- 
ries et  les  étables,  et  de  l’enlever  une  fois  par  semaine.  Cette 
excellente  pratique  est  dans  le  cas  d’être  imitée  par-tout  où  le 
prix  de  la  main  d’œuvre  n’est  pas  à un  taux  élevé  ; rien  n’est 
meilleur  que  cetVe  terre  ainsi  imprégnée  de  l’urine  des  bes- 
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tiaux  et  mêlt’e  avec  Icürs  cxcrémeiis  , pour  améliorer  les  prai- 
ries naturelles.  Voyez  Un  aïe. 

Je  ne  connais  pas  assez  quelle  est  l’action  des  métaux  , de 
leurs  oxydes  et  de  leirrs  sels  sur  le  fumier,  pour  en  parler  lon- 
guement ; je  sais  seiilement  que  l’oxyde  de  fer  ou  rouille  lui 
est  extrêmement  nuisible  : c’est  le  seul  qui , par  son  abon- 
dance, soit  dans  le  cas  d’être  mêlé  avec  lui.  Les  cultivateurs 
doivent  donc  éviter  d’employer  dans  leurs  composts  de  la  mine 
de  fer,  des  ochreset  même  des  terres  trop  jaunes  ou  trop  rouges. 

Les  cendres  de  tourbe,  de  charbon  de  terre  et  autres,  qui 
contiennent  des  sels  et  des  matières  minérales,  favorisent  l’ac- 
tion des  fumiers.  11  en  est  de  même  du  sel  marin  , ou  encore 
mieux  de  l’eau  de  mer  ; mais  il  faut  que  toutes  ces  matières 
soient  en  petite  quantité. 

Les  pailles  de  froment,  de  seigle,  d’orge  et  d’avoine,  doi- 
vent donner  des  fumiers  particuliers  , puisqu’il  entre  des  prin- 
cipes dilfér«*ns  ou  en  differentes  proportions  dans  leur  compo- 
sition, qu’elles  se  décomposent  plus  ou  moins  promptement. 
L’avoine,  par  exemple  , d’après  l’analyse  Je  Vauquelin,  four- 
nit plus  de  silice  que  le  ble  j il  doit  même  y avoir  des  varia- 
tions à cet  égard  dans  les  variétés  de  la  même  espèce.  Le  chaume 
du  blé  du  midi,  qui  est  solide  et  dur,  ne  peut  pas  se  décom- 
poser aussi  promptement  que  te!  chaume  de  blé  du  nord  , qui  a 
les  qualités  contraires.  Lescultivateursont  des  faits , des  ôbser- 
vations  de  pratique  à cet  égard  5 mais  je  ne  les  trouve  consignés 
dans  aucun  ouvrage.  Sans  doute  les  résultats  de  cette  dilférence 
ne  sont  pas  assez  importans  pour  mériter  la  peine  d’etre  pris 
en  considération  ; cependant  je  crois  qu’elles  uevraient  faire  la 
matière  d’expériences  comjiaralives. 

Le  fumier  composé  de  paille  de  froment  carié  ou  cbarbonné 
porte  la  maladie  clans  les  champs  où  on  le  répand;  ce  qui  fait 
quel({uefois  croire  que  le  ckaulage  ne  produit  pas  les  utiles 
eiFets  qu’un  lui  a reconnus. 

11  n’en  est  pas  cle  même  des  différences  que  présentent  les 
fumiers  relativement  aux  animaux  qui  ont  concouru  à leur 
formation;  car  elles  sont  très-distinctes,  comme  le  prouvent 
les  noms  donnés  à ces  fumiers. 

Le  fumier  de  cheval  est  appelé  chaud  (voyez  ce  mot) , parce 
qu’il  a une  grande  tendance  à fermenter,  et  qu’il  active  la  vé- 
gétation plus  que  les  autres  fumiers  ; c’est  lui  dont  ou  fait  le 
plus  fréquemment  usage  dans  les  jardins  , sur-tout  dans  la  fa- 
brication des  couches. 

Daus  la  çi-devant  Flandre  , on  évite  de  se  servir  du  fumier 
de  cheval  pour  les  terres  destinées  à porter  du  lin.  J’en  ignore 
la  cause;  mais  je  soupçonne  que  c’est  parce  qu’il  ne  conscxveç 
pas  autant  que  les  autres' L’humidité  de  la  terre. 
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On  accuse  le  fumier  des  chevaux  de  porter  dans  les  champs 
une  grande  quantité  de  mauvaises  herbes,  produites  par  les 
araines  du  foin  qu’ils  ont  mangé  , et  cette  accusation  parait 
fondée;  mais,  par  une  culture  convenable,  il  est  facile  de  rendre 
nuis  les  effets  nuisibles  de  ces  mauvaises  herbes. 

U Les  anciens  ont  fait  grand  cas  du  fient  de  l’asne,  même 
Palladius , qui  le  met  au  premier  rang  pour  les  jardins  , d’au- 
tant que  ceste  beste  mange  fort  lentement , et  par  ce  moyen 
digérant  bien  la  viande  (le  fourragq)  , en  rend  le  fumier  qua- 
lifié en  perfection.  » 

Ce  passage  d’Olivier  de  Serres  est  sans  doute  fondé  sur  des 
observations  constantes  ; mais  il  n’y  faut  cependant  attacher 
qu’une  importance  secondaire  , attendu  qu’il  ne  peut  s’appli- 
quer qu’à  (’avoine  , dont  la  partie  nutritive  est  entourée  d’en- 
veloppes difficiles  à digérer , et  que  fort  peu  d’ânes  en  sont 
constammment  nourris. 

Le  fumier  de  Vache  (ou  de  Bozvr)  (voyez  ces  mots)  est  ap- 
pelé froid f par  comparaison  au  précédent.  Cette  qualité,  il  la 
doit  sans  doute  â la  viscosité  des  excrémens  de  ces  animaux, 
viscosité  telle  qu’elle  s’oppose  à toute  fermentation  et  ne  per- 
met aucune  action  engraissante.  Il  faut  que  cette  viscosité  soit 
détruite  par  les  pluies  ou  les  insectes  , comme  le  prouvent  les 
bouses  isolées  dans  les  pâturages  , pour  que  ce  fumier  rem- 
plisse sa  destination.  Voyez  Bouse  et  Bovsiee. 

En  général , comme  on  donne  beaucoup  moins  de  litière  aux 
vaches  qu’aux  chevaux , leur  fumier  est  composé  en  plus  grande 

Îiartie  de  leurs  excrémens;  ce  qui  fait  qu’il  est  préférable  pour 
es  terres  sèches  et  maigres , auxquelles  il  communique  sa  vis- 
cosité, et  dans  lesquelles  il  conserve  plus  long-temps  l’eau  des 

Îduies.  Sa  pesanteur  détermine  fréquemment  à le  répandre  sur 
es  terres  voisines  de  la  maison.  Sa  propriété  de  fermenter  len- 
tement et  faiblement  le  rend  également  utile  pour  fabriquer 
les  couches  qui  demandent  peu  de  chaleur  et  qui  doivent  durer 
long-temps. 

Deux  autres  conséquences  de  la  même  propriété  sont , i®. 
que  les  effets  du  fumier  de  vache  durent  plus  long-temps;  c’est- 
à-dire  que  de  deux  champs  égaux  en  un  sol  ni  sec  ni  hu- 
mide, dans  lesquels  on  aura  enterré  du  fumier  de  cheval  et  du 
fumier  de  vache  en  même  quantité,  le  dernier  donnera  cons- 
tamment des  récoltes  moins  belles , mais  en  donnera  encore  de 
belles  lorsejue  le  premier  paraîtra  épuisé;  2®.  que  la  chaux  est 
d’un  emploi  bien  plus  avantageux  pour  le  fumier  de  vache  que 
pour  celui  de  cheval  : j’en  ai  vu  faire  l’expérience  comparative. 

^Dans  beaucoup  de  fermes,  on  mélange  le  fumier  de  cheval 
avec  le  fumier  de  vache  en  le  sortant  de  l’écnrie  ; dans  beau- 
coup d’autres  , on  en  fait  un  t,is  séparé.  D’après  l’observation 
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précédente  , on  sent  en  eflét  qi;e  celles  de  ces  fermes  qui  ont 
des  terres  de  natures  analogues  entre  elles  n’ont  pas  d’intérêt 
à faire  la  séparation  de  ces  fumiers,  mais  qu’il  n’en  est  pas  de 
même  de  celles  qui  en  exploitent  en  même  temps  de  très-sèches 
et  de  très-humides.  Olivier  de  Serres  et  beaucoup  de  cultiva- 
teurs modernes  pensent  qu’il  ne  faut  jamais  exécuter  cette  sé- 
paration dans  d’autres  cas  que  celui  de  la  fabrication  des  cou- 
ches , parce  que  les  qualités  de  ces  deux  sortes  “de  fumier  se 
compensent. 

Frédersdorf  a calculé , par  l’expérience  , qu’une  vache  qui 
pâture  et  à laquelle  on  donne  cent  cinquante  gerbes  de  litière , 
fournit  par  an  en  fumier  six  chariots  à quatre  chevaux , et  que 
lorsque  la  même  vache  reste'  toute  l’année  à l’écurie , elle  en 
procure  dix.  Un  cheval  qui  reçoit  par  jour  en  litière  une 
botte  et  demie  de  paille  , procure  a sou  maître  sept  ciiariots  et 
demi  de  fumier.  Le  fumier  rendu  j)ar  quinze  moutons  ou  cinq 
cochons  est,  suivant  le  même  auteur,  égal  à celui  d’un  cheval. 

Il  parait  reconnu  parmi  les  cultivateurs  que  le  mouton  est 
l’animal  domestique  qui , proportion  gardée , fournit  le  plus 
de  fumier,  comparativement  à ce  qu’il  mange.  Ce  Fumier 
pa.sse  pour  très-actif.  Comme  les  crottes  qui  entrent  dans 
sa  composition,  souvent  en  majeure  partie,  se  pulvérisent 
difficilement  , il  n’ngit  d’abord  presque  qu’à  raison  de  sa 
paille  imprégnée  d’urine  ; mais  les  eflèts  du  reste  de  ses  prin- 
cipes se  font  sentir  avec  avantage  les  années  suivantes.  On  est 
presque  par -tout  dans  la  mauvaise  habitude  de  laisser  tout 
l’hiver  le  fumier  de  mouton  dans  les  bergeries  , et  quelquefois 
même  encore  une  partie  de  l’été,  afin,  dit-on,  de  donner  de 
la  chaleur  aux  moutons  , de  le  laisser  s’améliorer,  et  de  pou- 
voir le  transporter  immédiatement  sur  les  terres.  Les  incon- 
véuiens  de  cette  pratique  relativement  au  premier  objet , se- 
ront développés  à l’article  Mouton,  article  auquel  je  renvoii; 
le  lecteur. 

Il  est  une  autre  manière  de  tirer  parti  de  l’engrais  provenant 
des  moutons.  Il  en  sera  fait  mention  aux  mots  Parc  et  Suin. 

Les  fumiers  de  chèvre  et  de  lapin  diffèrent  peu  de  ceux  de 
mouton , et  ne  sont  pas  assez  aboiidans  pour  mériter  d’en  être 
distingues. 

Quelques  agricukeurs  regardent  le  fumier  de  cochon  comme 
très-bon,  d’autres  le  dédaignent,  à raison  de  son  peu  d’énergie: 
peut-être  ont-ils  raison , les  uns  et  les  autres.  £u  effet , on  ne 
peut  nier  que  les  alimens  n’iniluent  prodigieusement  sur  la 
composition  des  excrémens,  et  la  nourriture  des  cochons  est 
très-variée.  Nul  doute  pour  mol  qu’un  cochon  nourri  d’orge  ou 
d’autres  grains,  de  glands,  de  châtaignes  ou  d’autres  fruits  , 
bmruira  un  fumier  bien  plus  abondant  en  carbone  que  celui 
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(]ul  sera  nourri  de  luzerne,  de  laitues,  de  choux,  de  pommes 
de  terre,  de  rave*,  de  sou,  de  lait  caillé,  etc.  Au  reste,  nulle 
part  que  je  sache,  le  fumier  de  coclion  n’entre  pour  beaucoup 
dans  la  composition  des  engrais,  parce  que  presque  par-tout 
ou  leur  ménage  la  litière , et  que  rarement  ils  sont  en  grand 
nombre  dans  la  luéiiie  ferme.  Leurs  excrémens  sont  générale- 
ment mélés  avec  le  fumier  de  vache.  Si , dans  certains  lieux,  ce 
mélange  passe  jamr  être  nuisible , c’est  ou  parcs  qu’on  en 
met  trop,  ou  parce  qu’on  ne  l’emploie  pas  en  temps  convenable. 

La  paille,  le  cbaiimc  , le  foin,  les  feuilles  des  arbres  , les 
grandes  plantes  inutiles,  les  tiges  des  [lois,  des  haricots,  des 
]iommes  de  terre,  etc.  , les  racines  du  chanvre,  du  lin,  etc.  , 
et  en  général  toutes  les  matières  végétales  amoncelées  et 
mouillées,  se  tmiisforinent  en  fumier,  sans  doute  moins  actil 
que  celui  (|ui  sort  des  écuries,  mais  eiiiin  qui  remplit  aussi 
sa  destination  .Je  ne  i)uis  doue  trop  répéter  que  les  cultiva- 
teurs n’en  doivent  pas  laisser  perdre  la  plus  petite  parcelle. 

Quelques  conséquences  théoriques  déduites  des  expériences 
de  Théodore  de  Sauss\ire  sur  la  végétation,  portent  à croire 
que  le  fumier  fabriqué  avec  des  plantes  coupées  avant  leur  flo- 
raison doitètre  meilleur,  comme  je  l'ai  déjà  observé  plus  haut, 
que  celui  de  paille  sôcli?.  Très-fréquemment  on  utilise  comme 
litière  du  foin  gâté,  des  plantes  marécageuses  coupées  exprès  ; 
cependant  je  ne  sache  pas  qu’on  ait  examiné  la  nature  et  les 
efCels  de  leur  fumier,  comparativement  à ceux  du  fumier  qu’on 
.emploie  généralement.  Cette  matière  me  parait  digne  de  l’at- 
tention des  agronomes  éclairés  et  amis  de  la  science. 

Mais  U ne  sufilt  pas  à un  cultivateur  d’avoir  beaucoup  de  fu- 
mier, de  savoir  bien  le  composer,  il  faut  encore  qu’il  connaisse 
le  véritable  moment  et  la  meilleure  manière  de  l’employer. 

L’époque  où  il  convient  de  porter  le  fumier  sur  la  terre  a 
été  un  objet  de  disbussions  très-vives  entre  les  agriculteurs  , 
]>arce  que  chacun  raisonnait  d’après  sa  propre  expérience  sans 
considérer  les  principes  et  la  différence  des  circonstances.  En 
effet  ou  peut  juger  par  ce  qui  a été  dit  précédemment , i®.  que 
le  fumier  frais  peut  être  employé  loug- temps  avant  les  se- 
mailles, puisqu’il  faut  qu’il  se  décompose  pour  produire  son 
effet  ÿ 3®.  que  les  terrains  secs  et  sablonneux,  pour  lesquels  le 
fumier  très  - consommé  est  un  amendement  en  même  temps 
uu'un  engrais , à raison  de  sa  propriété  de  conserver  l’humi- 
dité pendant  long -temps,  doivent  être  fumés  la  veille  même 
des  semailles. 

ILvient  d’être  récemment  introduit  en  Angleterre  deux  pro- 
cédés de  culture  dont  les  effets  sont  très-conformes  à la  théo- 
rie , et  qui  méritent  par  conséquent  d’être  adoptés  en  Franco. 

Le  premier , c’est  de  ne  répandre  le  fumier  sur  toutes  les 
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cultures  qu’au  monient  même  nù  les  plantes  qui  en  sont  l’ohjet 
entrent  en  végétation,  c’est-à-dire  généralement  au  commence- 
ment du  printemps:  pour  cela  il  faut,  le  plus  souvent  on  le 
pense  bien,  du  fumier  très-consommé,  aKn  qu’on  puisse  le 
répandre  également  au  pied  de  ces  plantes,  et  qu’étant  soluble , 
il  entre  plus  facilement  dans  la  terre  pour  nourrir  les  racines. 
C’est  encore  un  cas  pour  lequel  il  est  Don  de  faire  de  Cette  sort» 
de  fumier.  M.  Maurice,  à qui  on  doit  un  Traité  des  engrais  , 
préconise  beaucoup  cette  pratique^  des  bons  effets  de  laquelle 
il  a été  souvent  témoin. 

Le  second , c’est  de  semer  les  graines  des  plantes  sur  le  fu- 
mier même , et  de  les  enterrer  l’un  et  l’autre  en  même  temps. 
Pour  cela  on  a inventé  un  semoir  qui  verse  le  fumier  et  la  se- 
mence séparément,  mais  presque  en  même  temps.  {Voyez  Se- 
moir.) Sans  cet  instrument,  on  peut  difficilement  semer  ainsi 
les  petites  graines  autrement  qu’en  faisant  des  rigoles  et  y éten- 
dant le  fumier,  puis  y jetant  ces  graines  à la  pincée,  ce  qui 
n’est  psaticable  qu’en  petit  ; mais  pour  qui  sait  quelle  est  l’in- 
lluenee  des  premiers  momens  de  la  gennination  sDr  la  Vigueur 
des  plantes  pendant  toute  leur  vie,  c’est  une  très- bonne  ope- 
ration. Le  semis  du  blé  en  boulettes,  proposé  à la  Société  d’a- 
griculture de  Versailles  dans  ces  derniers  temps,  remplit  le 
même  objet  avec  beaucoup  defacilité^  mais  je  ne  crois  pas  qu’il 
le  remplisse  assez  complètement,  ces  boulettes  ne  réunissant 
pas  assez  d’engrais  pour  agir  pendant  long-temps. 

Quelles  que  soient  l’époque  et  la  manière  adoptée  pourenter- 
rerle  fumier,  l’important  est  qu’il  soit  répandu  promptement, 
également , à une  profondeur  convenable  et  en  quantité  suffi- 
sante, mais  non  exagérée:  promptement,  pour  qu’il  ne  soit  pas 
desséché  par  le  soleil  ou  délavé  par  les  pluies  j également,  afin 
que  toutes  les  plantes  jouissent  des  avantages  qu’il  procure  ; à 
une  profondeur  convenable  , parce  q\ie  s’il  était  enterré  do 
6 pouces  , lorsqu'il  est  destiné  à augmenter  la  récolte  du  blé, 
dont  les  racines  ne  s’approfondissent  pas  au-delà  de  trois , il 
serait  inutile  ; en  quantité  suffisante,  pour  qu’il  remplisse  bien 
son  objet,  mais  non  exagérée  , parce  que  le  trop  d’ejigrais,  ou 
brûle  les  jeunes  plantes,  ou  les  fait  périr  iriiidigestiou  , ou  les 
fait  pousser  tout  en  herbe,  oïl  retarde  la  maturité  des  récoltes  : 
ce  dernier  inconvénient  n’est,  il  est  vrai , applicable  qu’aux 
cultures  destinées  à donner  de  la  graine;  mais  le  nombre  de 
ces  cultures  est  considérable.  Voyez  a.ii  mol  lixonAis. 

Aépandre  le  fumier  pendant  lesgeU'essurlescbainpsensemen- 
césest une  excellente  méthode , enceqn’jlcofite  nioinsàvoiturer, 
protège  les  céréales  contre  les  gelées  et  fournit  de  l'ali  ment  à me- 
sure que,  par  suite  de  leur  taleraent,  ellcsen  exigent  davantage. 
De  plus,  il  prépare  une  meilleure  récolte  pour  l’aiinée  suivants. 
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Les  fermiers  ne  donnent  aucune  raison  plausible  de  la  qnaiH 
tité  de  fumier  qu’ils  emploient,  c’est  l’usage  qui  les  guide,  il 

Mon  collaborateur  Yvart  évalue  à une  tét*  et  demie  de  gros 
bétail  et  à trois  têtes  de  petit  la  quantité  convenable  à avoir 
par  arpentdans  une  exploitation  bien  réglée,  en  solde  moyenne 
qualité.  On  doit  donc,  dans  les  mauvais  terrains,  multiplier 
d’autant  plus  les  prairies  artificielles  qu’ils  ont  un  plus  grand 
besoin  d’engrais.  >-,• 

Dix  à douze  charretées  de  fumier  attelées  de  trois  cheraux 
sont  la  mesure  moyenne  que  beaucoup  de  cultivateurs  répan- 
dent sur  les  terres;  plus  dans  les  jardins,  les  mauvaises  terres, 
les  lieux  où  on  veut  cultiver  des  plantes  annuelles  à graines 
huileuses.  Comme  à chaque  sorte  de  culture,  il  a été  fait  men- 
tion de  la  quantité  de  fumier  qu’elle  exige,  je  ne  m’étendrai 
pas  davantage  ici  sur  ce  sujet. 

Les  Anglais  possèdent  encore  une  machine  qui  s’adapte  à la  . 
charrue,  et  qu’ils  appellent  contre  à écumoir,  avec  laquelle 
ils  enterrent  le  fumier  à la  profondeur  qu’ils  désirent.  Qui 
n’est  pas,  chaque  année,  scandalisé  de  la  manière  irrégulière 
et  incomplète  avec  laquelle  le  fumier  est  enterré  chez  nous? 
Qui  n’a  pas  remarqué  des  millions  de  fois  dans  les  champs  de 
blés  ces  places  plus  verdoyantes  qui  indiquent  le  peu  de  soin 
du  laboureur  à égaliser  la  dispersion  de  spn  fumier?  J’ai  vu 
des  champs  où  plus  de  la  moitié  était  hors  de  terre  par  suite 
du  mauvais  labour  qu’on  avait  donné  à qes  champs. 

C’est  un  très-grave  abus  de  laisser  long-temps , sur-tout 
lorsqu’il  fait  sec,  les  fumiers  en  petits  tas  dans  les  champs, 
parce  qi.e  (a  plupart  des  principes  volatils  fertilisans  qu’ils 
contiennent  s’évaporent.  C’en  est  encore  un,  mais  moins  grand, 
que  de  les  y laisser  pendant  qu’il  pleut  , parce  que  l’eau  en- 
traîne toutes  les  parties  dissolubles  dans  la  terre  qui  est  au- 
dessous,  de  sorte  que  le  champ  est  inégalement  fertilisé  ; ce 
qu’on  voit  souvent,  dans  les  exploitations  mal  conduites,  aux 
touffes  de  blé  plus  fortes  et  plus  vertes  que  les  autres.  Le 
mieux  est  de  répandre  le  luniier  chaque  jour  à mesure  qu’on 
l’apporte , et  de  l’enterrer,  par  un  labour  léger,  le  lendemain 
ou  le  surlendemain  au  plus  tard;  c’est-à-dire  lorsqu’il  y a 
assez  de  terre  couverte  pour  employer  une  journée  de  labour. 

Morel  dé  V^ndé,  dans  sa  ^lotlce  sur  les  assolemens,  établit 
en  principe,  d’après  son  expérience,  qu’il  est  indispensable < 
si  on  veut  que  son  fumier  produise  le  plus  grand  effet  possible, 
qü’il  soit  transporté  sur  les  terres,  dans  le  climat  de  Paris,  du 
i5  septembre  au  18  octobre  de  chaque  année.  v. 

Un  pied  euhe  de  fumier  consommé,  ou  l’équivalent,  c’estr 
à-dire  une  forte  hottée  de  fumier  par  toise  carrée,  est  ce  qu’on 
met  sur  les  terres  qu’on  veut  le  plus  engraisser  ; la  moitié  de 
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cette  quantité  est  la  mesure  la  plus  ordinairement  employée. 

11  y a des  incouvéniens  dans  les  extrêmes  ^ et  nul  dans  le 
terme  moyen  : ainsi  c’est  ce  terme  moyen  que  les  cultivateurs 
sages  préfèrent  dans  léur  pratique  habituelle. 

La  théorie  de  ce  résultat  se  fonde  sur  la  décomposition  des 
principes  fertilisans,  lorsqu’ils  restent  sur  le  sol  pendant  l’été, 
par  suite  de  l’action  du  soleil  et  de  l’air. 

Il  y a deux  manières  de  répandre  le  fumier,  à la  fourche  et 
à la  main.  Cette  dernière,  qui  ne  s’emploie  guère  que  pour 
celui  qui  est  très-consommé,  est  dégoûtante  à l’excès;  je  ne 
vois  jamais  de  jeunes  filles  l’exécuter  sans  gémir  sur  leur  triste 
sort.  Si  au  lieu  de  lever  ce  fumier  du  tas  avec  des  fourches, 
comme  on  le  pratique  dans  tant  d’endroits,  o^  le  coupait  avec 
une  bêche,  en  mottes  minces,  on  pourrait  éviter  d’opérer 
ainsi,  fin  général,  je  crois  qu’il  serait  bonde  diviser  ainsi  tous 
les  fumiers,  même  les  moins  consommés,  lorsqu’ils  sont  des-  . 
tinés  à être  enterrés  à la  charrue  11  ne  s’agit  pour  y parvenir 
que  d’avoir  des  bêches  très-acéréés. 

Avec  des  soins , dit  Maurice , les  étables  't  onnent  moyen  do 
créer  une  très-grande  quantité  de  fumier.  Pour  cela,  il  faut 
nourrir  constamment  dans  les  étables , mettre  beaucoup  dè 
litière  , et  empèclicr  que  les  urines  ne  se  perdent. 

a Cette  dernière  attention  est  sur-tout  importante  fondant 
l’été,  quand  on  nourrit  au  vert,  parce  qu’alors  la  quantité  des 
urines  est  beaucoup  plus  grande.  C’est  à cette  plus  grande 
quantité  des  urines,  et  en  général  à la  supériorité  de  la  nour- 
riture des  chevaux,  qu’est  dû  l’avantage  de  leur  fumier  sur 
celui  des  bêtes  à cornes;  car  il  faut  remarquer  que  si  le  fu- 
mier des  chevaux  est  supérieur  dans  l’écurie , il  est  inférieur  à 
celui  des  vaches  quand  ils  sont  au  pâturage.  » 

Cette  remarque  de  Maurice  s’explique  par  ce  que  j’ai  dit’ 
plus  haut  à l’occasion  du  fumier  de  cochon.  C’est  â .’avoinè 
que  mangent  les  chevaux  à l’écurie  qu’est  due  la  meilleur^ 
qualité  de  leur  fumier,  Colombise  et  Pouline.  (B.) 

FüMIRR  BLAMC.  Dans  quelques  cantons,  on  donne  cd 
nom  au  fumier  qui  est  composé  ae  pailles  délavées  par  les 
pluies , et  qui  ayant  perdu  la  portion  d’urine  et  de  matière 
fécale  qu’il  avait  absorbée  dans  l’écurie  , est  moins  propre  à 
l’engrais  des  terres. 

La  manière  de  disposer  le  fumier  influe  toujours  sur  l’abon- 
dance ou  la  petite  quantité  de  cette  partie  blanche.  (B.) 

FUMIER  LOCAL.  On  a donné  ce  nom  à l’engrais  produit 
par  les  plantes  enterrées  en  fleur.  Il  est  par  conséquent  syno- 
nyme de  Récolte  entehrke.  Voyez  ce  mot. 

FUMIER  VERT.  On  donne  ce  uom,  «n  quelques  lieux  , âu 
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ruMienqui  ii'estpascongnmé.  Ce  fumier,  répandu  snr les terim 
argileuses,  les  divise,  et  par  conséquent  les  amende;  mais  il  n» 
les  engraisse  que  lorsqu’il  s’est  décomposé , c’est-à-dire  la  se- 
conde année.  Il  ne  convient  pas  sur  les  terres  légères , qui  de- 
mandent un  engrais  immédiatement  soluble,  et  propre  à rete- 
nir l’humidité  si  nécessaire  à toute  végétation.  (B.)  . v ' 

FUMIGATION.  On  a donné  ce  nom  au  développement  d® 
vapeurs  odorantes  ou  acides  qu’on  a crues  long-temps  propres 
à purifier  l’air  des  appartemens  ou  des  écuries  trop  resserrés  y 
ou  habités  par  des  hommes  ou  des  animaux  matides.  y 
Le  vinaigre,  la  poudre  à canon,  le  soufre,  les  baies  de  ge- 
nièvre, la  résine  de  gaïac  et  autres,  les  plantes  de  la  famille  de*, 
labiées , etc. , sers-aient  le  plus  ordinairement  aux  fumigations. 

Aujourd’hui  il  est  reconnu  que  ces  fumigations  masquent 
seulement  l’odeur  qui  accompagne  presque  toujours  l’air  insa- 
lubre, et  on  ne  les  emploie  plus  que  dans  le  cas  où  on  ne  peut 
£ûre  usage  du  nouveau  moyen  trouvé  par  Guyton-Morveau  j 
moyen  qui  est  mortel  pour  les  animaux , et  qui  altère  beaucoup 
certains  meubles , Sur-tout  les  étoffes  teintes.  ■ - 

Pour  exécuter  les  fumigations  selon  l’ancienne  méthode , on 
fait  rougir  une  pelle  à feu,  ou  on  place  au  milieu  de  l’appar-  - 
tement  ou  de  l’étable  un- réchaud  rempli  de  charbons  allumés  y 
et  qn  jette  dessus  la  substance  qu’on  désire  employer.  .■•iA--- 
J’ai  décrit,  au  mol  Désinfection,  le  nouveau  moyen  imagini 
par  Guyton-Morvau , j’y  renvôie  le  lecteur.  (B.) 

FUMOIR.  On  donne  ce  nom  , dans  le  nord  de  l’Europe,  à. 
tin  bâtiment  destiné  à faire  sécher  à la  fumée  les  viandes  et 
les  poissons  destinés  à la  provision  de  l’hiver.  v 

Quoique  la  position  de  la  France  ne  lui  rende  pas  né6e>- 
saire  cette  manière  de  conserver  les  subsistances , et  que  je  sôl» 
du  nombre  de  ceux  qui  pensent  que  les  salaisons  et  les  fumai-  ; 
sons  ne  sont  pas  une  nourriture  saine  dans  les  ^ays  tempérés^^' 
et  encore  moins  dans  les  pays  chauds , je  dois  dire  un  mot  des 
fumoirs.  . -j 

Presque  toujours  les  fumoirs  sont  séparés  de  la  maison  , a • 
saison  des  dangers  du  feu.  Ceux  des  environs  de  Hambourg,  où 
on  prépare  le  boeuf  fumé,  qui  fait  l’objet  d’un  commerce  si 
important  pour  cette  ville,  sont  de  vastes  constructions;  mais 
ceux  des  particuliers  ne  consistent  qu’en  deux  chambres  de 
6 pieds  carrés,  superposées  l’une  à l’autre.  On  fait  du  feu  da 
bois  vert  (le  meilleur  est  celui  du  bois  de  hêtre)  dans  la  che-^j' 
minée  de  la  chambre  inférieure,  et  an  moyen  d’une  coulisse'- 
de  tôle,  on  introduit  sa  fumée  en  plus  ou  moins  grande  quan- 
tité dans  la  chambre  supérieure,  où  sont  suspendus  les  pièca* 
de  bœuf  ou  les  poissons  qu’on  veut  fumer.  . 

Lasteyria  a donné  la  coupe  d’un  de  ces  fumoirs,  Fl.  4 
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sa  Collection  des  constructions  rurales,  ouvrage  dont  je  re 
puis  trop  recommander  l’acquisition  aux  cultivateurs.  Voyez 


trop 
Boeuf  fd-mé 


(B.) 
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FURET.  Quadrupède  du  genre  des  belettes,  originaire  des 
edtes  septentrionales  de  l’Afrique , que  la  nature  a destiné  à 
s’opposer  à la  trop  grande  multiplication  des  lapins,  et  qu’on 
emploie  très-utilement  à leur  chasse  dans  les  parties  de  ['Eu- 
rope où  ces  derniers  sont  naturels  ou  naturalisés. 

Comme  Ik  belette,  le  furet  a le  corps  allongé,  les  jambes 
courtes  et  le  poil  fauve.  Il  est  presque  deux  fois  plus  gros.  Son 
instinct  le  porte  à entrer  dans  les  terriers  des  lapins  et  à y tuer 
ceux  qu’il  y tn»ave  pour  en  sucer  le  sang. 

C’est  en  profitant  de  cet  instinct , qu’en  nourrl.ssant  des,  fu- 
rets en  domesticité , en  les  muselant  et  en  les  introduisant  dans 
un  terrier  de  lapins,  on  peut  être  certain  de  faire  sortir  ceux 
qui  s’y  trouvent  et  de  les  prendre  dans  le  filet  qu’on  a fixé  à 
l’ouverture  de  ce  terrier. 

On  élève  les  furets  dans  un  tonneau  défoncé  d’un  bout,  au 
fond  duquel  on  met  de  la  paille , et  on  les  nourrit  de  pain , de 
lait,  d’oeufs,  et  de  temps  en  temps  de  viande.  Ils  font  doux  por- 
tées par  an  , chacune  de  cinq  à neuf  petits.  (B.) 

FUREYE.  Sorte  de  bêche  à fer  excisé  des  deux  côtés , usi- 
tée dans  le  département  de  la  Garonne;  elle  doit  ne  pas  per- 
mettre de  lever  autant  de  terre  qu’on  en  a déplacé  : ainsi  je  ne 
conçois  pas  quels  peuvent  être  ses  avantages , excepté  sa  plus 
grande  légèreté,  qui  peut  être  acquise  d’unè  autre  manière.  (B.) 

FURONCLE.  Voyez  Clou. 

FUSAIN,  Evonymus.  Genre  de  plantes  de  la  pentaiidri* 
mOnogynie , et  de  la  famille  des  rhamnoïdes,  qui  renferme 
•ept  es^ces  d’arbrisseaux , dont  cinq  se  cultivent  dans  nos  jar- 
dins, qu’ils  ornent  principalement  quand  ils  sont  en  fruits. 

Les  fusains  ont  tous  les  rameaux  tétragones;  les  feuilles  en- 
tières, opposées;  les  fleurs  petites  et  disposées  en  bouquets  A 
la  place  des  feuilles  de  l’ann^  précédente.  Leurs  fruits  sont  des 
capsules  succulentes,  colorées  en  rouge  ou  en  jaune,  ayant 
quatre  à cinq  angles  obtus , par  lesquels  elles  s'ouvrent  et  lais- 
sent voir  les  semences  couvertes  d’une  membrane  pulpeuse  en- 
core plus  vivement  colorée  que  la  capsule. 

Le  Fusain  d’Europe,  ou  bonnet  de  prêtre,  s’élève  à 12  ou 
j5  pieds.  Ses  branches  sont  nombreuses,  opposées  comme  les 
feuilles  et  de  couleur  verte.  Ses  fleurs  sont  d’un  blanc  sale 
et  ses  fruits  d’im  rouge  vif.  On  le  trouve  très-communément 
par  toute  l’Europe,  dans  les  bois,  les  buissons  et  les  haies.  H 
fleurit  au  milieu  du  printemps.  Ses  fruits  se  colorent,  en  au- 
tomne , ef  restent  sur  l’arl)re  pendant  tout  l’hiver.  Son  bols 
•St  cassant  et  se  fend  aisément  : les  lutliiers  en  font  usage. 
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On  en  fabrique  des  vis  , des  fuseaux , des  lardoires , des  moule*» 
des  aiguilles  à tricoter  et  autres  objets.  Le  charbon  qu’il  donne 
est  très-léger  et  très-recherché  des  dessinateurs  pour  faire  de* 
esquisses,  parce  qu’il  s’efface  facilement. 

Les  teinturiers  tirent  une  mauvaise  couleur  des  fruits  de  cet 
arbuste,  qui  sont  très-âcres  et  purgatifs  ou  émétiques  à un 
haut  degré.  On  les  emploie  infusés  dans  le  vinaigre  pour  gué- 
rir la  gale  des  animaux  domestiques,  et  réduits  en  poudre 
pour  faire  mourir  les  pous  des  enfans. 

Lorsque  le  fusain  est  successivement  taillé  en  têtards  à un 
pied  de  distance , il  forme  de  fort  bonnes  haies  par  le  nombre 
et  l’entrelacement  de  ses  rameaux.  Il  produit  djagréables  effets 
soit  au  second,  soit  au  premier  rang  des  massifs  des  jardins 
paysagers , mêmte  isolé  à quelque  distance  de  ces  massifs.  Dans 
ce  dernier  cas,  il  demande  à n’être  point  altéré  dans  sa  forma 
naturelle , car  la  serpette  ne  fait  que  lui  nuire.  Ou  le  multiplie 
de  graines,  de  marcottes,  de  boutures  et  de  rejetons.  Toute 
espèce  de  terre  ,j50urvu  qu’elle  ne  soit  pas  très-aride  ou  trè.s- 
marécageuse,  lui  convient.  Ses  semences  se  sèment  au  prin- 
temps, lèvent  la  même  année,  et  le  plant  qui  en  provient  peut 
être  repiqué  à 6 ou  d pouces  de  distance  dès  l’année  suivante. 
Une  seconde  transplantation  plus  écartée  a lieu  deux  ans  après, 
et  k cinq  ans  les  pieds  sont  assez  forts  pour  être  mis  en  place.. 
Les  marcottes  et  les  boutures  s’eflectuent  également  au  prin-, 
temps , et  accélèrent  la  jouissance  de  deux  et  même  de  trois  ans. 

Ce  fusain  offre  deux  variétés  fort  saillantes  : le  fusain  d fruits, 
roses,  et  le  fusain  à fruits  blancs.  Toutes  deux  sont  aussi  agréa- 
bles que  l’espèce,  et  contrastent  avec  elle;  aussi  les  multiplie- 
t-on  beaucoup  par  les  mêmes  mo.yens  qu’elle , ou  par  la  greffe 
sur  elle.  , 

Le  Fusain  a lafges  feuilles  a les  feuilles  trois  fois  plua 
larges  que  celles  du  précédent , et  s’élève  à la  moitié  de  sa 
hauteur.  Il  est  originaire  des  Alpes  et  des  montagnes  de  l’Aile^ 
magne.  On  le  cultive  beaucoup  dans  les  jardins  paysagers,  et 
on  le  multiplie  comme  le  précédent. 

Le  Fusain  galeux  a les  rameaux  couverts  de  tubercules  noi- 
îâtres  et  très -rapprochés.  Il  est  naturel  aux  montagnes  de 
l’Allemagne.  On  le  cultive  à raison  de  sa  singularité,  car  il 
ne  jouit  d’aucun  agrément. 

Le  Fusain  a fleurs  pourpres  est  suffisamment  caractérisé 
par  son  nom.  11  est  originaire  d’Amérique.  Ses  agrémeus  sont 
peu  saillans  , mais  il  fait  variété , et  c’est  quelque  chose.  On  le 
multiplie  de  boutures,  de  marcottes,  et  par  la  greffe  sur  l’es- 
pèce commune. 

Le  Fusain  d’Amérique  a les  capsules  couvertes  de  tuber- 
cules; scs  feuilles  subsistent  pendant  une  partie  de  l’hiver.  Il 
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est  originaire  de  l’Amériqne  septentrionale,  et  se  multiplie 
comme  le  précédent.  Ses  agrémcns  sont  également  peu  mar- 
qués. 

Le  Fusain  odorant  est  originaire  du  Japon.  Ou  vante  beau- 
coup la  suavité  de  l’odeur  de  ses  fleurs.  Il  ne  se  voit  dans  au^ 
cun  jardin  de  France.  (B.)  i 

FUSAIN  BATARD.  On  a donné  ce  nom  au  ciLASTRE  gri.m- 

FANT. 

FUSEE.  Maladie  du  canon  des  chevaux  caractérisée  par  du 
pus  qui  se  conserve  dans  les  aponévroses  des  muscles,  et  qui 
forme  des  abcès  qui  s’ouvrent  successivement. 

Cette  maladie  n’est  pas  toujours  facile  à guérir;  souvent 
elle  occasionne  la  chute  du  sabot  ou  des  oqgles.  On  lui  oppose 
de  profondes  scarifications  et  les  remèdes  internes  et  externes 
indiqués  pour  les  Abcès,  l'oyez  ce  root.  (R.) 

FÜSTÉT.  Arbuste  du  genre  sumac  , qui  croît  dans  les.  par- 
ties méridionales  de  la  France  , et  dont  toutes  les  parties  don- 
nent une  teinture  jaune  peu  solide.  Voyez  Sumac.  (B.) 

FUTAIE.  Bois  qu’on  laisse  croître  jusqu’à  ce  qu’il  soit  ar- 
rivé au  maximum  de  sa  croissance , maximum  indiqué  par  le 
Couronnement  (^voyez  ce  mot)  de  la  plupart  des  arbres  qui  . 
le  composent. 

Les  CHÊNES,  les  FRÊNES,  IcS  CHARMES,  leS  HETRES,  leS 
PINS,  les  SAPINS  et  les  méeèses  sont  presque  les  seules  espèces 
qu’on  fasse  croître  en  futaie  , parce  que  ce  sont  celles  qui  foiir- 
uissent  le  meilleur  bois  pour  la  charpente  des  maisons  et  des  • 
vaisseaux , et  autres  objets  de  haut  service  ; mais  toutes  les 
espèces  inférieures  peuvent  se  trouver  et  se  trouvent  en  effet 
presque  toujours  mêlées  avec  elles.  Voyez  aux  mots  Forêt, 
Bois,  A.ménaoemënt. 

Il  y a des  futaies  pleines , des  futaies  sur  taillis,  des  demi- 
futaies,  des  futaies  sur  semis,  des  futaies  sur  souche,  etc. 

Autrefois  les  futaies  pleines  étaient  très  - communes  en 
France , aujourd’hui  il  y en  a fort  peu.  Il  n’est  plus  possible 
aux  particuliers  d’en  former,  à raison  de  l’impôt,  qui- pèse  sur 
elles  comme  sur  les  autres  natures  de  bien,  et  qui  lait  qu’après 
la  révolution  de  moins  d’un  siècle  elles  ont  plus  coûté  qu’elles 
ne  peuvent  se  vendre. 

Ainsi  au  Gouvernement  seul  il  appartient  d’en  avoir  ençore , 
et  c’est  avec  peine  qu’on  l’a  vu  en  vendre  une  partie.  Que- fe- 
ront nos  descendans  pour  les  remplacer?  Je  n’ose  porter  mes 
méditations  sur  ce  sujet,  tant  il  est  affligeant.  (B.) 

FUTAILLE.  On  donne  ce  nom  à tous  les  vaisseaux  en  bois 
de  petite  ou  moyenne  grandeur  qui  ont  une  forme  à-peu-près 
cylindrique , et  qui  sont  destinés  à contenir  du  vin  ou  d’autres 
liqueurs.  Voyez  le  mot  Tonneau.  (D.) 
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G. 

G ABEL.  Botte  de  sahmens  dans  le  midi  de  la  France.  Foy. 
"Vigne.  (B.) 

GABELO.  Poignée  de  céréales  dans  le  midi  de  la  France. 
(B.) 

GABION.  Sorte  de  panier  grossier  , fait  avec  des  branche» 
flexibles  de  cbabme,  de  frêne,  de  noisetier,  de  saule,  etc. 

Il  y a , selon  les  pays , des  gabions  de  tontes  les  formes  et  de 
toutes  les  grandeurs.  Lorsqu’ils  se  placent  sur  des  voitures , ils 
prennent  le  nom  de  reine.  C’est  principalement  dans  les  can- 
tons boisés  qu’ils  aont  économiques , pàrce  qu’on  emploie  à 
leur  construction  les  brins  qui  ne  peuvent  entrer  que  dans  les 
fagots  , et  qui  sont  par  conséquent  de  fort  peu  de  valeur  f 
mais  on  peut  en  avoir  par-tout  où  U y a des  haies , où  on  fait 
des  têtards. 

Pour  être  solides  et  durer  long-temps  , lorsqu’ils  sont  de 
bois  dur , il  convient  de  fabriquer  les  gabions  avec  du  bois 
sec,  qu’on  a au  préalable  fait  tremper  dans  l’eau  pendant  quel- 
ques jours  pour  le  rendre  mauiable.Les  soirées  de  l’hiver  doivent 
être  préférées  pour  leur  construction , parce  que  les  culti- 
vateurs étant  alors  désœuvrés , ils  ont  du  feu  devant  eux  , 
et  que  c’est  un  moyen  de  rendre  plus  flexible  le  bois  quHls 
emploient. 

Les  gabions,  outre  leurs  avantages  pour  le  transport  des 
terres,  des  petites  pierres,  des  fumiers,  etc.,  sont  encore  uti- 
lement placés  dons  les  greniers  et  dans  les  serres  à légumes  , 
pour  recevoir  une  grande  quantité  d’articles  qui  doivent  être 
exposés  à un  léger  courant  d’air  , et  quî  font  trop  d’encom- 
brement lorsquW  les  met  en  tas,  comme  caprons,  pommes 
de  terre , raves , carottes  , etc.  Ils  peuvent  également  trouver 
un  grand  emploi  dans  les  jardins,  pour  recouvrir  les  artichauts 
pendant  l’hiver;  pour  favoriser  le-  blanchiment  dos  cardons, 
des  salades;  pour  garantir  les  melons  des  froids  pendant  la 
nuit.  Voyez  Claie  et  Couverture.  (B.) 

GABRÉ.  Dans  le  département  du  Var,  c’est  le  coq  dinde. 
Voyez  DiNi'ON. 

CACÉRE.  Nom  de  la  .tachèrf.  dans  quelques  endroits. 

GACHER  LE  BLE.  C’est  le  herser  au  printemps  pour  re- 
couvrir de  terre  ses  racines. 

Cette  opération  est  sans  doute  moins  bonne  que  celle  de  le 
terrer,  c’est-à-dire  d’y  répandre  de  la  terre  de  l’épaisseur 
d’une  ligne;  malselle  n’en  a pas  moins  des  résultats  très-avan- 
tageux , comme  Varennos  de  Fenille  l’.i  constaté.  Voy.  Fro- 
ment. >- 

Elle  était  connue  des  anciens  , au  rapport  de  Xénophon 
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{Econom.  lîv.  3 , chap.  4)>  de  Columelle  (lir.  2 , chap.  12), 
de  Pline  (liv.  18,  chap.  20).  Roland,  de  la  Platière,  mon  mal- 
heureux ami  , l’a  préconi.sé  également  dans  son  excellent 
Mémoire  sur  la  culture  dep’rance,  comparée  à celle  d’Angle^ 
terre , lu  à la  Société  d’agriculture  de  Lyon  , peu  avant  la  ré- 
volution. (B.) 

GACHER  LES  PAILLËRS.  C’est,  dans  le  sud-ouest  de  la 
France  , recouvrir  le  toit  des  mbvles  avec  de  la  boue , pour 
assurer  leur  durée.  ,11  parait  qu’il  y a peu  d’années  que  cetts 
bonne  pratique  y est  connue.  Voyez  Meules.  (B.) 

GACHEUSE.  jUbyez  Terre  gâcheuse. 

GADOUE.  Dans  quelques  lieux,  on  donne  ce  nom  aux  vi- 
danges des  latrines;  dans  d’autres,  aux  boues  et  immondices 
des  villes.  Voyez  aux  mots  Aisance,  ËxcnéMENs  humains  , 
Poudrette  et  Boue  des  villes. 

Les  gadnues  sont  un  excellent' engrais. 

C’est  sur-tout  pour  la  culture  de.s  plantes  oléagineuses  et 
tinctoriales  que  l’emploi  de  la  gadoue  est  sans  inconvénient, 
et  c’est  principalement  pour  elle  qu’il  faut  la  réserver  lorsqu’on 
n’en  a pas  indéfiniment  à sa  disposition.  (B.) 

GAGNAGE.  On  appelle  ainsi  les  terres  ensemencées,  sur  les- 
quelles il  est  défendu  de  faire  paître  les  troupeaux,  ou  les  terres 
non  ensemencées,  sur  lesquelles  il  est  permis  de  menerpaiira 
les  mêmes  bestiaux.  Ce  mot  signifie  aussi  le  produit  des  ré- 
coltes. Voyez  Culture.  (B.) 

GAIGNIER.  Voyez  Gainier. 

GAILLET.  Voyez  Caille-lait. 

GAILLOU.  C’est , dans  le  midi  de  la  France,  le  germe  du 
BLÉ.  (B.) 

GAIN.  Dans  l’état  primitif  des  sociétés,  l’agriculture  n’avait 
pour  but  que  d’obtenir  des  moyens  de  subsistance  plus  cer- 
tains et  plus  abondans  que  ceux  que  pouvaient  donner  la  chasse 
ou  les  fruits  sauvages.  Bientêt  celui  qui  avait  trop  de  blé  l’é- 
changea contre  celui  qui  avait  trop  de  moutons.  Enfin  la  mon- 
naie servit  d’intermédiaire  entre  ces  échanges , les  pauvres  se 
chargèrent  de  cultiver  les  terres  des  riches  , les  impôts  furent 
établis , et  les  cultivateurs  furent  obligés  de  calculer  les  dé- 
penses et  les  recettes  pour  savoir  si , à Aa  fin  de  l’année  , il  y 
avait  perte  ou  gain  pour  eux. 

Dans  l’état  actuel  des  choses,  il  est  plus  important  que  ja- 
mais de  calculer  en  agriculture.  Toute  opération  véritablement 
agricole  doit  toujours  produire  un  gain,  sans  quoi  on  serait 
autorisé  à taxer  oe  folie  celui  qui  la  ferait  ; aussi  me  suis-ja^ 
fait  un  devoir  de  repousser  tous  ces  conseils , fruits  d’une 
théorie  mensongère  ou  d’un  charlatanisme  coupable,  qui  ne 
tendent  qu’à  faire  faire  des  dépenses  exagérées,  relativement 
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aux  profits  prdsumables.  Il  est  aussi  blâmable  de  se  refuser  à des 
avances  propres  à augmenter  les  produits  du  sol,  »fue  de  se  li- 
vrer à des  spéculations  fausses , lorsqu’on  peut  facilement  s’as- 
surer de  leurs  résultats  par  des  expériences  en  petit.  Les  per- 
sonnes riches  qui  veulent  sacrifier  quelques  fonds  à des  tra- 
vaux agricoles  et  qui  savent  d’avance  ce  qu’elles  font , sont 
seules  excusables. 

Il  arrive  souvent  que,  par  avidité  pour  le  gaiif , des  culti- 
vateurs s’exposent  à des  pertes.  Ainsi  celui  qui  veut  nourrir 
plus  de  bestiaux  que  sa  terre  ne  le  comporte , qui  force  les  en- 
grais dans  ses  terres  à blé,  qui  accélère  la  croissance  de  ses 
légumes  par  des  arrosemens  exagérés , qui  marcotte  toutes  les 
branebes  de  ses  arbustes  précieux , etc. , etc. , peut  souvent  être 
■forcé  à des  dépenses  non  prévues,  à des  retards  considérables 
et  même  à des  pertes  totales. 

Je  pourrais  beaucoup  étendre  les  réflexions  que  ce  sujet  ap- 
pelle jinais  ce  sont  des  faits  mêmes  qu’elles  doivent  naître.  (B.) 

GAINE.  Botanique.  Nom  que  l’on  a donné  à la  forme  par- 
ticulière de  certaines  parties  des  plantes , comme  au  tube  des 
étamines  dans  les  fle  .rs  à fleurons,  aux  pétales  des  fleurs  à 
fleurons  et  demi  - fleurons , aux  feuilles  de  quelques  grami- 
nées, etc. , etc. , (R.) 

GAINIER.  Ccrcis.  Genre  de  plantes  de  la  décandrie  mono- 
gynie  et  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  renferme  deux  es- 
pèces d’arbres  très-employées  à la  décoration  des  jardins,  et 
dont  on  peut  tirer  un  parti  utile  relativement  à l’économie 
domestique  dans  les  parties  méridionales  de  la  France. 

Le  Gainieh  co.vimun,  Cercis siliquastruni^  Lin.,  plus  connu 
sous  le  nom  à'arhre  de  Judée , a une  lige  en  zigzags  dans  sa 
jeunesse  et  recouverte  d’une  écorce  rougeâtre  ; ses  feuilles 
sont  alternes,  péliolées  ,cordiformes  , très-entières  , luisantes, 
d’un  beau  vert , larges  de.3  à 4 pouces  , qui  exhalent  une  odeur 
résineuse  assez  agréable  soit  lorsqu’on  les  froisse,  soit  pen- 
dant les  jours  chauds.  Ses  fleurs  sont  rouges  et  disposées  en 
petits  paquets  le  long  des  branches  et  des  rameaux,  et  parais- 
sent avant  les  feuilles  ; ses  fruits  sont  longs  de  3 à 4 pouces 
et  bruns.  11  croit  naturellement  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe  et  dans  la  Turquie  d’Asie , principalement  en 
Judée.  Sa  hauteur  surpasse  rarement  ao  â a5  pieds.  C’est  un 
des  arbres  les  plus  élègans.  qu’on  cultive  dans  les  jardins 
ornés  j aussi  les  Espagnols  l’appellent-ils  arbre  d’amour,  U se 
prête  facilement  aux  formes  qu’on  veut  lui  donner  C’est  au 
commencement  du. printemps  qu’il  fleurit.  Le  nombre  et  la 
'vivacité  de  ses  fleurs , qui  ne  sont  point  cachées  par  les 
feuilles , le  fait  alors  briller  de  tout  l’éclat  des  feux  de  l’au- 
rore. Elus  tard  il  développe  ses  feuilles^  dont  la  largeur  et 
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la  belle  couleur  font  les  délices  de  l’été.  En  effet,  leur  ombre 
est  impénétrable , et  elles  ne  sont  attaquées  par  aucun  insecte. 
Les  chèvres  et  sans  doute  les  autres  bestiaux  les  repoussent. 
On  couvre  les  murs  avec  cet  arbre , on  en  fait  des  palissades  , 
on  en  fabrique  des  berceaux,  on  en  forme  des  boules  dans  les 
jardins  réguliers.  On  le  place  par-tout  dans  les  jardins  j.aysa- 
gers , et  par-tout  il  se  fait  admirer.  Tantôt , dans  ces  derniers , 
on  ne  lui  laisse  qu’une  tige , tantôt  on  en  fait  des  trochées , 
des  buissons,  mais  rarement  on  l’y  taille.  Il  conslraste  mer- 
veilleusement avec  les  cytises  des  Alpes , les  cerisiers  à fleurs 
doubles,  les  mabalebs  et  autres  arbres  qui  fleurissent  en 
même  temps.  Ses  fleurs  varient  dans  toutes  les  nuances  du 
rouge  et  même  en  blanc,  et  on  peut  par  conséquent  les  nuan- 
cer à volonté.  Elles  restent  près  d’un  mois  sur  l’arbre  , ce 
qui  ajoute  exicore  à leurs  agrémens.  Comme  elles  ont  une 
saveur  piquante  et  agréable , on  les  met  souvent  dans  les 
salades  et  on  les  confit  comme  les  câpres , et  pour  le  même 
usage,  avant  leur  épanouissement.  ( Foj.  axi  mot  Câprier.)  Les 
gousses  qui  leur  succèdent  restent  sur  l’arbre  pendant  toute 
l’année  ; ce  qui  est  un  inconvénient , mais  c’est  le  seul  que 
je  lui  connaisse. 

Le  bois  du  gaînler,  dit  Varennes  de  Fenillo,  est  agréable- 
yaent  veiné  ou  plutôt  chamarré  et  flambé  de  noir,  de  vert  et 
de  quelques  taches  jaunes  sur  un  fond  gris.  11  prend  un  beau 

Soli  et  pèse  47  livres  i5  onces  4 gros  par  pied  cube.  Il  paraît 
’après  cela  qu’on  en  pourrait  faire  de  charmans  meubles  ; mais 
comme  il  est  rare  d’en  voir  de  forts  échantillons,  il  ne  s’em- 
ploie pas  à cet  usage.  On  ne  s’en  .sert  cju’à  brûler. 

Les  plus  mauvaises  terres  conviennent  au  gainier;  il  ne  se 
refuse  à croître  que  dans  celles  qui  sont  trop  argileuses  et  trop 
aquatiques:  ainsi  il  est  bien  des  cantons  où  il  serait  avantageux 
de  le  planter  pour  tirer  un  produit  du  . sol.  Je  pourrais  citer  les 
plaines  crayeuses  de  la  ci-devant  Champagne,  les  montagnes 
pelées  de  la  ci-devant  Bourgogne,  de  la  cî-devant Provence,  etc. 
La  rapidité  de  sa  croissance  les  premières  années  de  sa  repousse 
est  un  sûr  garant  pour  moi  des  bénéfices  qu’on  peut  espérer  de 
«a  coupe  triennale,  llyatantde  terrains  abandonnés  en  France 
comme  trop  maigres  pour  semer  du  blé,  que  je  dois  saisir  les 
occasions  d’indiquer  les  moyens  de  les  utiliser  d’une  autre  ma- 
Iiière.  Les  taillis  formés  de  ces  arbres  n’exigeraient  que  deux 
«U  trois  binages  pendant  les  premières  années  de  leur  planta- 
tion et  dureraient  des  siècles.  ' , 

On  sème  les  graines  de  gainier  ail  printemps,  lorsqu’il  n’y 
a plus  de  gelées  à craindre,  dans  une  planche  bien  préparée  et 
exposée  au  levant  ou  au  midi.  Le  plant  ne  tarde  pas  à lever. 
L’hiver  suivant , du  moiqs  dans  le  climat  de  Paris  et  autres 
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plus  septentrionaux , on  couvre  ce  plant  de  litière  oà  de  Titn'* 
gère,  pour  le  garantir  des  gelées,  auxquelles  il  est  très-sensible. 
Ce  plant  reste  dans  la  planche  du  serais  Pannée  suivante,  après 
quoi  il  se  lève  pour  être  repiqué  en  pépinière  à la  distance  de 
i5à2opouces,et  lorsqu’on  en  veut  planter  un  taillis,  à 3 pieds 
au  moins.  Cette  grande  distance  est  nécessaire , soit  dit  en  pas- 
sant, parce  que  les  repousses  de  cet  arbre  ne  sont  jamais  droites, 
qu’elles  divergent  sur  leur  souche  , et  que  par  conséquent  il 
leur  faut  de  l’espace  si  on  ne  veut  pas  qu’elles  se  croisent  au 
point  de  se  nuire  et  de  rendre  le  passage  impossible.  Les  ra- 
cines du  gainier  sont  très-sensibles  au  hàle  et  à la  gelée  , par 
conséquent  il  ne  faut  jamais  arracher  que  ce  qu’on  peut  planter 
eu  une  ou  deux  heures  au  plus. 

Le  plant  placé  dans  la  pépinière  potisse  faiblement  la  pre- 
mière année,  et  ses  ti  es,  dans  le  climat  de  Paris,  gèlent  en 
partié  l’hiver  suivant.  Pour  remédier  à cet  inconvénient,  on 
les  coupe  rez  terre  au  printémps,  et  l’été  elles  repoussent 
avec  une  vigueur  telle  qu’elles  surpassent  du  double,  eu  au- 
tomne, la  hauteur  qu’elles  avaient  l’année  précédente  (souvent 
4 à 5 pieds)  : c’est  alorsqu’on  le  met  sur  un  brin  dans  le  cas  où 
on  voudrait  en  faire  des  tiges;  cependant  il  faut  encore  le  laisser 
au  moins  trois  ans  dans  la  pépinière,  ce  qui  fait  huit  ans.  Quand 
on  le  destine  à former  des  buissons  ou  des  palissades,  on  peut 
1»  planter  à demeure  dès  la  sixième.  11  doit  alors  avoir  8 à lo 
pieds  de  haut.  J’observerai  que  chaque  hiver  il  perd  , dans  le 
climat  de  Paris , la  sommité  de  sa  tige,  et  qu’il  répare  toujours 
cotte  perte  de  lui-même.  Arrivé  à huit  ans,  il  n’éprouve  plus 
cet  inconvénient  que  dans  les  grands  hivers , mais  plus  au  nord 
il  y est  exposé  plus  long-temps,  ainsi  que  le  remarque  Du- 
iiiont-Courset , dans  son  excellent  ouvrage  intitulé  Z.eÂo/’a/z/s/e 
cultivateur:  aussi  dans  ce  climat  ne  doit-on  pas  les  élever  sur 
une  seule  tige  et  sur-tout  les  tondre.  Cette  dernière  considé- 
ration est  fondée  sur  ce  que  la  tonte  retarde  la  pousse  des  bour- 
geons, et  que  ces  bourgeons  ayant  moins  de  temps  pour  se 
changer  en  bois,  pour  s’aoûter,  comme  disent  les  jardiniers  , 
ils  sont  plus  sensibles  à la  gelée. 

Le  Gainier  du  Canada  a les  feuilles  acuminées  et  d’un  vert 
moins  glauque  que  celles  du  précédent.  Ses  fleurs  sont  plua 
petites  et  plus  pâles.  11  est  originaire  de  l’Amérique  septen- 
trionale. On  croit  généralement  qu’il  est  moins  grand  et  moins 
beau  que  le  précédent  ; mais  c’est  une  erreur,  ainsi  que  je  l’ai 
observé  en  Caroline , où  il  est  fort  commun  et  où  on  l’ap|>elle 
bouton  rouge.  11  a sur  le  premier  l’avantage  de  ne  pasgeler  dans 
le  climat  de  Paris.  Au  reste  il  en  diffèrefort  peu.  On  ne  le  trouve 
que  dans  quelques  pépinières , où  il  fleurit  fort  abondamment  ; 
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mais  où  U donne  fort  rarement  des  graines.  On  le  multiplie 
par  la  greffe  à œil  dormant,  sur  l’esj^ce  commune.  (B.) 

GAISAILLA.  Manouvrier  qui , dans  le  département  de  la 
Haute-Garonne  , se  charge  par  bail  de  la  culture  des  fermes 
ù moitié  fruit , pour  plusieurs  années.  Voyez  Métayer.  (B.) 

GALACTOMETRE.  Cet  instrument  a été  proposé  en  An- 
gleterre et  essayé  en  France  pour  déterminer  la  quantité  d'eau 
que  se  permettent  d’introduire  dans  le  lait  ceux  qui  le  débitent. 

Comme  beaucoup  d’autres  alimens  et  boissons , le  lait  exerce 
la  cupidité  des  marchands,  et  il  se  glisse  quelques  fraudes 
dans  son  commerce  y on  peut  aisément  1rs  découvrir  à la 
faveur  d’organes  exercés  : il  existe  des  palais,  comme  ceux 
des  FRUITIERS  du  Jura,  doués  d’un  sentiment  assez  exquis 
pour  saisir  tout  d’un  coup  non  - seulement  les  différens 
laits  entre  eux,  mais  encore  les  nuances  qui  les  caractérisent 
chacun  en  particulier,  le  lait  extrait  de  la  veille  ou  du  jour^ 
le  lait  écrémé  ou  non , celui  qu’on  a exposé  au  feu  ou  qu’on 
a étendu  d’eau,  ou  auquel  on  a ajouté  des  décoctions  mucila- 
gineuses  pour  augmenter  sa  consistance.  On  peut  sans  doute 
allonger  le  lait  en  y ajoutant  une  certaine  quantité  d’eau  sans 
que  sa  couleur  soit  sensiblement  affaiblie  ; mais  cette j^taude 
la  plus  commune  de  celles  dont  on  accuse  les  laitières  , ne 
saurait  guère  être  saisie  que  par  les  sens  : on  a bien  recom- 
mandé l’emploi  d’un  pèse-liqueur  particulier;  mais  cet  ins- 
trument , dont  on  u’a  pas  assez  calculé  la  résistance  dans  e s 
fluides  très -composés , tenaces  et  visqueux,  demande  une  sorte 
d’exercice  pour  être  manié  utilement.  D’ailleurs  il  est  insuffi- 
sant pour  déterminer  dans  quelle  proportion  l’eau  se  trouve 
mélangée  , attendu  que  1^  lait  varie  à la  journée  de  pesanteur 
spécifique.  Tous  les  galactomètres  que  j’ai  examinés  démon- 
trent que  le  lait  abondant  en  crème  est  spécifiquement  plus 
léger  que  celui  riche  seulement  en  fromage,  et  qu’ils  indiquent 
le  même  degré  pour  le  meilleur  lait  comme  pour  le  plusmédiocre. 

Nous  ferons  la  même  observat,ion  relativement  aux  différens 

fièse-liqueurs  qu’on  a imaginés  et  proposés  pour  s’assurer  de 
a quantité  de  gélatine  contenue  dans  un  bouillon  de  viande; 
mais  ces  différens  moyens , beaucoup  trop  vantés , sont  bons 
en  théorie  et  dans  les  laboratoires  des  physiciens  , mais  ils  ne 
valent  absolument  rien  à la  pratique.  (Par.) 

GALANE,  Chetone.  Genre  de  plantes  de  la  didynamie 
angiospermie  , et  de  la  famille  des  personnées  , qui  rassemble 
huit  à neuf  espèces , toutes  stisceptibles  d’étre  cultivées  en 
pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris,  et  dont  l’aspect  est  assez 
agréable  pour  être  introduites  dans  les  jardins.  On  l’a  sub- 
divisée en  deux  autres  appelées  fekstemon  et  occrisie. 

La  GAlame  a épi  , Chetone  glabra , Lin. 

Tome  Vil..  i4 
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La  Galanc  a paniculb,  Chelone  penstemum  ^ Lti». 

La  Galane  barbde,  Chelone  barhula.  WÜd. 

Gôs  espèces  sont  celles  <jui  se  Toient  le  plus  fréquemment 
dans  nos  jardins,  et  qui  sont  le  plus  dans  le  «as  d’y  être  cul- 
tivées. Elles  poussent  tard  , et  sont  souvent  frappées  de  ge- 
lées de  l’automne  , lorscju’elles  sont  dans  toute  leur  beauté. 
On  les  place  dans  des  plates-bandes  de  terre  de  bruyère  expo- 
sées au  levant,  et  on  les  multiplie  presque  exclusivement  par 
le  déchirement  des  vieux  pieds  en  automne , donnant  fort  rare- 
ment des  graines  dans  le  climat  de  Paris. 

C’est  de  la  Caroline  et  du  Mexique , où  ces  plantes  sont  très- 
multipliées , ou  d’Italie,  où  elles  donnent  annuellement  des 
graines , qu’on  tire  celles  de  ces  graines  dont  on  peut  avoir 
besoin  dans  nos  jardins.  (B.) 

GALANGA  ou  LAMQLIAS,  Maranta,  Lin.  Ce  genre  de 
plantes;  qui  contient  trois  à qu  atre  espèces , qui  ont  des  feuilles 
simples  et  alternes  embrassant  la  tige,  et  des  fleurs  termi- 
nales et  disposées  en  grappes  lâches  ou  en  panicules , est  de 
la  inonandrie  monogynie,  appartient  à la  famille  des  balisiers, 
et  se  rapproche  beaucoup  des  amomes. 

La  plus  connue  de  ces  espèces  est  le  Gaeanga  oeficinae, 
Maranta  galanga^  Lin. , dont  la  racine  est  employée  depuis 
long-temps  en  médecine.  Sa  tige  est  droite  et  lisse  ; ses  feuilles 
sont  lancéolées  et  distiques  ; ses  fleurs  blanchâtres , et  ses  fruits 
rouges  et  de  la  grosseur  à-j>eu-près  des  baies  du  genevrier.  Cette 
espèce  offre  deux  variétés , connues  sous  le  nom  de  grand  et  de 
petit  galon ga.  Dans  l’une  et  l’autre  , la  racine  est  tul)éreuse  , 
noueuse , inégale  et  genouillée;  mais  celle  du  petit  galanga  est 
plus  petite  et  de  meilleure  qualité.  Elle  a la  grosseur  du  doigt, 
nne  couleur  brune  en  dehors  et  rougeâtre  en  dedans , et  une 
odeur  vive  et  aromatique  ; sa  saveur , un  peu  amère , pique  et 
brûle  le  gosier,  comme  font  le  poivre  et  le  gingembre.  On  nous 
apporte  cette  racine  séchée,  coupée  par  tranches  ou  en  petits 
morceaux.  On  la  tire  de  la  Chine  et  des  Indes  orientales,  où 
elle  croit  d’elle-même,  et  où  les  habitans  la  cultivent.  Il  faut 
la  choisir  saine,  nourrie,  compacte,  odorante,  d’un  goût  pi- 
quant. Les  Indiens  s’en  servent,  ainsi  que  de  celle  du  grand 
galanga,  pour  assaisonner  leurs  mets;  et  nos  vinaigriers  les 
font  entrer  dans  leurs  vinaigres  pour  leur  donner  de  la  force. 
Dans  l’Inde,  oii  tire  des  fleurs  du  galanga  une  huile  pure  , qui 
est  aussi  rare  que  précieuse.  Une  goutte  de  cette  huile  sulKt 
pour  embaumer  2 livres  de  thé. 

Les  autres  galangas  croissent  en  Amérique  dans  les  lieux  hu- 
mides, marécageux  ou  voisins  des  ruisseaux.  A laGiiiane,  les 
Caraïbes  cultivent,  près  de  leurs  habitations,  l’espèce  à feuilles 
da  balisier,  Maranta  arundinacea , Lin.  , et  en  mangent  la 
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Yaciue  culte  sous  la  cendre,  pour  faire  passer  les  fièvres  inter- 
mittentes. Ils  emploient  également  cette  racine  comme  spé- 
cifique contre  les  blessures  faites  par  des  llècbes  empoisonnées  ; 
ils  l'écrasent  et  l'appliquent  en  forme  de  cataplasme  sur  la 
partie  blessée  ; elle  attire  le  poison  et  guérit  la  ]>laie,  pourvu 
qu'elle  ait  été  appliquée  assez  tôt.  Celte  propriété  et  l'usage 
que  ces  Indiens  font  des  tiges  de  la  même  plante  pour  en 
former  leurs  flèches,  ont  fait  donner  à cette  espèce  de  galanga 
le  nom  à'herbe  d flèches,  ou  de  roseau  à Jlèches. 

On  tire  aussi  de  cette  racine  une  fécule  en  la  râpant  dans 
l'eau  sur  un  tamis,  qui  retient  sa  partie  filandreuse.  Cette  fé- 
cule ne  diffère  pas  sensiblement  de  celle  de  la  pomme  de  terre 
lorsqu'elle  a été,  comme  elle  , lavée  dans  plusieurs  eaux.  Ou 
commence  à en  faire  un  frtajuent  usage  dans  quelques  colonies 
sur  la  table  des  riches.  Ou  appelle  cette  fécule  salep. 

Les  galangas  ne  peuvent  être  élévés  en  France  que  dans  les 
serres  chaudes.  Us  aiment  une  terre  substantielle,  mais  légère. 
On  les  multiplie  par  leurs  racines,  et  ils  exigent  les  mêmes 
soins  que  beaucoup  d'autres  plantes  de  la  zone  torride.  (D.) 

GALANTHINE,  Galanthus.  Plante  de  l'hexandrie  mono- 
gynie  et  de  la  famille  des  narcissoïdes;  à racine  bulbeuse;  à 
feuilles  longues  et  étroites,  sortant  de  la  racine  au  nombre  de 
trois  ou  quatre  ; à fleur  blanche , solitaire  et  recourbée  à l'ex- 
trémité d'une  hampe  de  6 à 8 pouces  de  haut  ; qu'on  trouve 
dans  les  bois  des  montagnes  , par  toute  l’Europe , et  qu’on 
cultive  dans  les  jardins  , à raison  de  l’élégance  de  son  port , et 
sur-tout  de  la  précocité  de  sa  fleur,  une  des  premières  qui  s’é- 
2>anouissent. 

En  effet,  cette  plante,  que  l’on  confond  souvent* avec  le 
Ferce-Nf.ige  (voyez  ce  mot),  fleurit  dès  le  mois  de  février, 
par  conséquent  à une  époque  oîi  les  fleurs  sont  encore  fort 
rares.  On  la  multiplie  par  la  séparation  de  ses  caïeux,  et  011  la 
])lace  au  pied  des  arbres,  au  milieu  des  gazons  dans  les  jardins 
]>aysagcrs,  où  elle  brille  plus  que  dans  les  parterres,  quoique 
cej>endant  on  l’y  introduise  souvent.  11  convient  de  lui  laisser 
former  touffe , et  pour  cela  de  ne  la  relever  que  tous  les  trois  ou 
quatre  ans.  Une  terre  sèche  et  légèreest  celle  qui  lui  convient.  (B.) 

GALE.  Médecine  vÉTÉiuNAinE.  Tous  les  animaux  domes- 
tiques sont  sujets  à la  gale , et  le  chien  plus  que  les  autres.  Elle 
cause  souvent  de  grandes  pertes  parmi  les  moutons.  C’est  une 
jnaladie  éruptive,  qui  se  communique,  et  qui  est  due  sans 
doute  à plusieurs  causes  jusqu’à  présent  peu  recherchées.  Il 
parait  cependant  que  le  séjour  des  animaux  dans  des  écuries 
malsaines  et  une  nourriture  de  mauvaise  qualité  sont  celles  de 
ces  causes  qui  la  font  le  plus  souvent  naître.  Les  animaux  qui 
restent  toute  l’année  à l’air,  qui  ne  mangent  que  de  l’herbe 


aia  G A L 

fraîche,  en  sont  rarement  attaqués.  Telle  exploitation  rurale 
est  perpétuellement  infestée  de  cette  maladie,  tandis  que  telle 
autre,  qui  n’en  est  séparée  que  par  un  fossé,  n’en  offre  jamais. 
11  ne  faut  que  des  soins  pour  arriver  à ce  résultat , et  des  soins 
fort  peu  pénibles. 

La  première  attention  lorsqu’un  animal  est  attaqué  des 
premiers  symptèmes  de  la  gale,  c’est  de  le  séparer  des  autres, 
de  le  mettre  dans  un  lieu  sec  et  aéré  , et  de  changer  sa  nour- 
riture , de  lui  en  donner  une  rafraîchissante  ; s’il  est  gras  on 
la  lui  ménagera , s’il  est  maigre  on  l’augmentera. 

Dans  tous  les  animaux,  la  gale  se  guérit  plus  facilement  en  été 
qu’en  hiver,  dans  les  pays  tempérés  que  dans  les  climats  très- 
chauds  et  très-froids,  dans  les  terrains  secs  et  élevés  que  dans 
les  lieux  humides  ou  marécageux , dans  les  jeunes  animaux  que 
dans  les  vieux. 

11  y a plusieurs  sortes  de  gales  : la  moins  dangereuse  est 
celle  produite  par  les  insectes  appelés  acakes  par  Linné, 
et  SAUcoPTEs  par  Latreille.  Les  frictions  de  soufre  dissous  , de 
mercure  éteint  dans  de  la  graisse,  et  encore  mieux  l’action 
directe  du  gaz  acide  sulfureux,  en  débarrassent  l’animai  eu 
peu  de  jours. 

Les  acares  de  l’homme  , du  cheval , du  hoeuf , du  mouton , 
du  chien,  sont  des  espèces  différentes,  ainsi  que  je  m’ensuis 
assuré.  Voyez  Sarcopte,  et  Médecine  ‘vétérinaire,  a®,  classe  , 
section  a. 

Les  autres  sortes  de  gales  tiennent  à l’âcreté  des  humeurs  , 
et  peuvent  être  appelées  organiques.  Leurs  symptômes  exté- 
térieurs  sont,  d’abord  la  rougeuret  la  démangeaison  de  la  partie 
affectée.,  quelquefois  des  écailles  blanches  ; ensuite  des  trous 
ou  des  fentes  superficielles  d’où  suinte  une  humeur  très-àcre. 
Les  poils  tombent  en  tout  ou  en  partie.  Lorsque  la  gale  est 
arrivée  à ce  degré , toutes  les  humeurs  se  détériorent,  il  n’y  a 
plus  de  sommeil,  les  alimens  ne  profitent  plus,  et  l’animal 
meurt  étique  après  des  souffrances  très-prolongées.  Il  vaut 
toujours  mieux  le  tuer  que  de  le  laisser  arriver  à ce  point. 

Le  premier  moyen  curatif  à mettre  en  usage  , après  que  l’a- 
nimal malade  a été  isolé  et  qu’il  a été  mis  dans  l’impossibilité 
de  se  gratter, soit  avec  les  dents,  soit  avec  les  pattes,  soit  pontro 
un  corps  quelconque , c’est  de  lui  couper  le  poil  sur  la  partie 
affectée , de  le  frotter  soit  avec  un  linge  rude , soit  avec  une 
brosse,  une  étrille,  une  lame  de  couteau  émoussée  et  autre 
instrument , et  de  le  couvrir  d’un  linge  imbibé  d’une  décoction 
de  guimauve  ou  de  mauve.  On  répète  ce  traitement  deux,  trois 
ou  même  quatre  fois  par  jour. 

Lorsque  la  gale  n’affecte  que  les  pieds  ou  la  queue,  on  gagne 
ù les  faire  tremper  dans  la  décoction. 
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Pendant  ce  traitement,  on  donnera  à l’animal  un  breuvage 
dans  lequel  on  aura  fait  fondre  par  pinte  une  once  de  nitre 
et  2 onces  de  tartre.  Une  pinte  pour  les  gros  animaux , et  un 

2uart  de  pinte  pour  les  petits , sont  les  doses  convenables  à 
onner  chaque  jour  le  matin  ; tous  les  trois  à quatre  jours,  on 
pourra  ajouter  à ce  régime , si  son  etfet  n’est  pas  assez  mar- 
qué , un  bol  composé  d’une  once  de  fleur  de  soufre  et  de  4 gros 
d’antimoine  diaphorétique  non  lavé  et  en  poudre,  l’un  et  l’autre 
incorporés  dans  du  miel. 

Lorsque  la  maladie  est  prise  à temps , et  qu’il  n’y  a pas  des 
causes  qui  la  rendent  plus  grave,  elfe  doit  céder  à ce  traite- 
ment, qui  n’a  aucun  inconvénient.  Si  elle  résistait,  alors  il  fau- 
drait employer  des  répercussifs  doux,  et  ensuite  de  plus  éner- 
giques. 

Une  infusion  de  tabac  dans  l’urine  humaine,  infusion  avec 
laquelle  on  frotte  deux  fois  par  jour  la  partie  galeuse  , est  un 
de  ces  remèdes  vulgaires  qui  produit  souvent  d’excellens  effets. 

L’emploi  de  l’HutLE  empxreumxtique  {voyez  ce  mot)  est 
presque  toujours  suivi  de  succès,  sur-tout  pour  les  brebis  et 
et  autres  animaux  de  leur  taille. 

Si  ces  remèdes  peu  dangereux  ne  remplissaient  pas  leur  objet, 
on  aurait  recours  aux  dissolutions  des  oxydes  de  plomb  ou  de 
mercure  dans  du  vinaigre  ou  dans  des  corps  gras,  ou  même 
seuls,  et  réduits  en  poudre;  mais  ils  doivent  être  administrés 
par  un  vétérinaire  instruit , parce  qu’en  répercutant  l’humeur 
de  la  gale  et  se  répandant  avec  elle  dans  la  circulation  , ils 
peuvent  produire  des  accidens^rès-graves  , et  conduire  rapi- 
dement à la  mort.  Un  grand  nombre  de  mérinos  ont  péri  en 
entier  l’année  1808  pour  avoir  été  frottés  d’onguent  gris  (on- 
guent mercuriel)  , d’autres  pour  l’avoir  été  avec  de  l’oxyde 
rouge  du  même  métal.  On  sait  combien  les  préparations  des 
oxydes  de  mercureet  de  plombsont  dangereuses  pour  l’homme, 
elles  ne  le  sont  pas  moins  pour  les  animaux. 

Je  n’ai  point  parlé  des  onguens , médicamens  si  réputés  dans 
ce  cas , parce  que  les  praticiens  éclairés  les  regardent  -comme 

{dus  nuisibles  qu’utiles.  En  effet,  ils  empêchent  la  sortie  de 
’humeur  , qui  , dans  les  commeneemens  sur-tout  doit  être, 
le  but  du  traitement  ; le  seul  bien  qu’ils  fassent , c’est  de  sus- 
pendre les  démangeaisons. 

Un  animal  qu’on  regarde  comme  guéri  de  la  gale  doit  être 
purgé  deux  fois  à huit  jours  de  distance , immédiatement  après 
qu’on  a cessé  le  traitement. 

Comme  c’est  sür  les  moutons  que  la  gale  exerce  le  plus  do 
ravages,  il  sera  de  nouveau cpiestion  de  son  traitement  à leur, 
article.  (B.) 

(îAL£.  MacsDiE  des  ktlzrzs.  Oïl  a donné  ce  nom  à des 
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protubérances  petites  et  nombreuses  qui  se  remarquent  souvent 
sur  les  branches, les  feuilles  et  même  sur  les  fruits  des  herbes 
et  des  arbres. 

Un  très-grand  nombre  de  causes  font  naître  ces  protubérances. 

Le  plus  souvent  ce  sont  les  premiers  rudimens  des  champi- 
gnons des  genres  Puc.cine,  Urédo,  Ïcidie  , Trichie  , Lt- 
COGALE  , EiîYSIPHÉ  , TuBERCULAIRE  , SpHÉRIE  , NÉMASPORE, 
XtlOME,  HyPODEN  NE,  ÜpÉGRAPHE,  y ERRUCAIRE.  V.  CCS  mOtS. 

Quelquefois  ce  sont  des  aspérités  organiques,  sur  lesquelles 
les  observateurs  n’ont  pas  encore  porte  leurs  regards,  ou  des 
retraits  produits  par  la  mort  partielle  de  segmens  on  de  points, 
de  Ihcorce.  Dans  ce  dernier  cas , les  protubérances  sont  peu 
inégales. 

Q^uelques  personnes  ont  prétendu  que  la  gale  se  transpor- 
tait par  la  greffe  , cela  est  possible  dans  quelques  cas;  mais 
je  dois  dire  que  tout  ce  que  j’ai  vu  appeler  gale  ne  m’a  pas 
paru  être  le  résultat  d’une  maladie  grave. 

En  général  les  agriculteurs  sont  rarement  dans  le  cas  de 
redouter  la  gale  dans  les  herbes  et  les  arbres  en  état  de  bonn» 
végétation  , et  ils  ont  peu  de  moyens  de  s’opposer  à spn  déve- 
loppement dans  ceux  chez  qui  elle  est,  comme  cela  arrive  le 
plus  souvent,  un  symptôme  de  mort.  , 

Quant  aux  protubérances  produites  par  des  insectes,  voyez 
Gale.  (B.) 

CALE.  My  rica.  Genre  de  plantes  delà  dioécie  tétrandrie  et 
de  la  famille  des  amentacées  , qui  renferme  une  dixaine  d’ar- 
bustes presque  tous  propres  aux  sols  marécageux , qui  ont  émi- 
nemment la  propriété  d’absorber  l’air  impur  qui  s’en  exhale,  et 
par  conséquent  de  rendre  leur  séjour  plus  salubre.  Sous  ce  rap- 
port et  sous  d’autres  moins  importons , il  mérite  d’intéresser 
les  cultivateurs. 

Les.deux  seules  espèces  dans  le  cas  d’être  citées  sont. 

Le  Gale  odorant  , Alyrca  gale  , Linn.  , qui  a les  feuilles 
alternes,  lancéolées,  dentelées  à leur  pointe,  glauques  et  par- 
semées de  points  résineux.  11  croit  en  Europe  dans  les  marais  y 
et  y forme  des  buissons  de  3 ou  4 pieds  de  haut,  qui  fleuris- 
sent au  milieu  du  printemps,  et  avant  la  pousse  des  feuilles. 
Toutes  ses  parties  et  sur-tout  ses  fruits  ont  une  odeur  forte 
et  aromatique , et  servaient  autrefois  à assaisonner  les  mets. 
De  là  le  nom  de  piment  royal,  de  poivre  de  Brabant  cpx’iXpoTla 
encore.  Ou  s’en  est  aussi  servi  en  guise  de  thé,  mais  on  a re- 
connu qu’ils  affectaient  le  cerveau. 

Cet  arbuste,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  a la  propriété  d’ab- 
sorber l’hydrogène  des  marais,  et  par  conséquent  d’en  rendre 
le  séjour  moins  dangereux;  ainsi,  au  lieu  de  le  détruire  par-^ 
tout,  comme  on  le  fait  généralement , on  devrait  le  multiplier, 
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pour  assurer  la  santé  des  riverains.  Les  deux  buts  qu’on  se  pro- 
pose en  l’arrachant  sont  d’avoir  du  bois  pour  se  cLaufTer,  et  de 
donner  moyen  aux  herbes  propres  à la  nourriture  des  bestiaux 
de  croître  à sa  place;  mais  ou  |>eut  atteindre  le  premier  eu  le 
coupant  seulement  , et  le  second  dst  très-incomplètement 
rempli,  puisque  le  galé  croît  ordinairement  dans  des  fondrières, 
où  les  bestiaux  ne  peuvent  aller  sans  danger  que  pendant  quel- 
ques mois  de  l’été,  et  les  plantes  qui  viennent  durs  ces  sorte* 
de  lieux  ne  sont  rien  moins  que  de  leur  goût. 

Ou  cultive  quelquefois  le  galé  odorantdans  les  jardins  paysa- 
gers , sur  le  bord  des  eaux , dans  les  lieux  frais  et  exposés  au 
nord.  11  se  place  au  premier  ou  au  second  rang  des  massifs.  O4 
le  multiplie  de  graines,  qu’on  sème  dans  une  terre  très-légère, 
aussitôt  qu’elles  sont  recueillies  et  qu’on  arrose  abondamment. 
Le  plant  reste  dans  la  même  place  pendant  deux  ans,  et  en- 
suite SC  repique  dans  l’endroit  le  plus  frais  possible,  ù 6 à B 
pouces  de  distance.  Au  bout  de  deuxautres  années,  on  peut  le 
mettre  en  place.  Ouïe  multiplie  aussi  par  marcottes,  et  comme 
les  demandes  qu’on  on  fait  sont  peu  considérables,  c’est  à ce 
moyen  seul  qu'on  se  borne  ordinairement,  attendu  qu’il  est  le 
plus  rapide , puisqu’en  uu  un  on  peut  avoir  des  pieds  propres  à 
être  mis  en  place.  Il  louriiit  encore  des  moyens  de  reproduction 
par  rejetons  et  par  déchirement  des  vieux  pieds. 

Le  Galé  ciniEH,  Myrica  cerifera^  Lin.,  a les  feuilles  alter- 
nes, lancéolées,  plus  ou  moins  dentées , ponctuées  de  fauve, 
légèrement  pubescentes  dans  leur  jeunesse  et  d’un  vert  obscur. 
I>eur  longueur  est  de  2 à 3 pouces  au  moins;  elles  restent  vertes 
toute  l’anuée.  Ses  fruits,  qui  naissent  touj'ours  sur  le  vieux 
bois , sont  entourés  d’une  matière  analogue  à la  cire , ou  du 
moins  qui  a la  propriété  de  brûler  comme  elle  ; aussi  l’a-t-on 
appelé  l’arbre  à la  cire , le  porte-cire,  etc.  Il  croît  dans  les  ma- 
rais de  l’Amérique  septentrionale , où  on  en  distingue  deux 
variétés  : l’une  qui  ne  s’élève  que  de  3 à 4 pieds , et  qui  ne  gèle 
pas  dans  le  climat  de  Paris,  c’est  le  cirier  de  Pensylvajiie , 
dont  les  feuilles  sont  largeset  peu  dentées;  l’autre,  qui  parvient 
à 12  et  i5  pieds  , et  qui  11e  peut  passer  l’hiver  eu  pleine  terre 
dans  le  même  climat , c’est  le  cirier  de  la  Caroline , dont  les 
feuilles  sont  plus  étroites  et  plus  profondément  dentées.  J’ai 
observé  d’immenses  quantités  de  ce  dernier  jieiidant  mon  sé- 
jour eu  Amérique.  Tous  deux  améliorent  l’air  des  marais  encoru 
mieux  que  le  gale  odorant;  tous  deux  exhalent  dans  la  cha- 
leur une  odeur  forte  et  aromatique  qui  porte  à la  tête,  mais 
qui  ne  fait  aucun  mal  ; tous  deux  enfin  fournissent  de  la  cire  à- 
peu-près  égaleme.nt , parce  que  si  le  premier  a les  fruits  plux 
gros , le  second  les  a plus  nombreux. 

La  cire  que  fournil  le  cirier  est  verte , et  les  bougies  qu’on 
en  fabrique  donnent  une  flamme  très- triste  ; aussi  dans  le  pays 
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même , en  Caroline , par  exemple , il  n’y  a que  les  nègres  qui 
en  récoltent  pour  cet  onjet.  Leur  procédé  consiste  à couper  les 
branches  de  cirier  les  plus  chargées  de  fruit,  et  de  faire  tomber 
ces  fruits  sur  un  endroit  où  la  terre  a été  nettoyée  et  battue  j en- 
suite de  les  ramasser  et  de  les  mettre  dans  des  sacs  qu’ils  plongent 
entièrement  dans  une  chaudière  d’eau  bouillante.  La  chaleur  ne 
tarde  pas  à faire  fondre  la  cire,  oui  sort  à travers  la  toile  et  monte 
àlasurface  de  l’eau,  d’où  on  l’enlève  avec  des  cuillers.  Ce  procédé 
se  répète  jusqu’à  ce  qu’on  ait  la  quantité  de  cire  désirée.  Comme 
les  graines  restent  sur  l’arbre  une  partie  de  l’hiver,  on  a trois  ou 
quatre  mois  pour  s’occuper  de  cet  objet,  les  nègres  ne  se  don- 
nent pas  la  peine  de  fabriquer  des  bougies  j ils  se  servent  de 
cette  cire , en  en  mettant  dans  un  vase  avec  une  mèche  de  co- 
ton , c’est-à-dire  qu’ils  en  composent  des  lampions. 

Qiioique  tout  moyen  d’augmenter  les  ressources  des  hommes 
doive  être  saisi,  si  je  ne  puis  être  d’avis  que  la  culture  du  ci- 
rier dans  nos  murais,  pour  su  cire,  puisse  être  un  objet  de  pro- 
duit utile,  à moins  qu’on  en  trouve  un  emploi  autre  que  celui 
d’éclairer  ; je  voudrais  cependant  qu’on  l’y  introduisît  en  grand 
pour  en  améliorer  l’air  et  en  tirer  partie  pour  le  chaufface.  Rien 
n’est  plus  facile  que  sa  multiplication.  Ln  effet,  il  produit  une 
immense  quantité  de  graines  qui,  semées  comme  il  a été  dit 
plus  haut,  donnent  au  bout  de  quatre  ans  du  plant  bon  à être 
mis  en  place.  Toutes  ses  branches  couchées  en  terre  fournissent 
des  marcottes  bien  enracinées  dans  la  même  année.  Chacun  de 
aes  pieds  déchirés  en  donne  autant  de  nouveaux  qu’il  y avait 
de  rameaux.  H pousse  chaque  année , sans  qu’on  s’en  mêle  , 
lorsqu’il  est  dans  un  terrain  favorable , un  grand  nombre  de  re- 
jetons; et  le  plus  j)etit  morceau  de  ses  racines,  coupé  et  mis 
séparément  en  terre,  forme  un  nouveau  pied.  Ces  nombreux 
et  certains  moyens  de  multiplication  ont  été  donnés  à cet  ar- 
buste pour  qu’il  fût  toujours  très-abondant  ; aussi  couvre-t-il 
la  majeure  partie  des  marais  de  l’Amérique.  On  le  place  en  Eu- 
rope dans  les  jardins  paysagers,  sur  le  premier  ou  second  rang 
des  massifs,  sur  le  bord  des  eaux , aux  expositions  ombragées. 
Il  vient  bien  hors  de  l’eau , mais  il  lui  faut  toujours  une  terre 
très-fraîche.  (B.) 

GALEG A , Galega.  Plante  à racine  rameuse , vivace  ; à tiges 
droites,  hstuleuses,  cannelées,  presque  ligneuses  , ranvauses, 
hautes  de  2 à 3 pieds  ; à feuilles  pétiolées  , stipulées  , ailées 
avec  impaire,  rompos<-es  de  sept  ou  neuf  folioles  ovales,  lancéo- 
lées , échancrées  au  sommet,  longues  d’un  pouce  et  plus;  à 
fleurs  blanches  disposées  en  grappes  et  pendantes  au  sommet 
de  longs  pédoncules  terminaux  et  axillaires  ; ce  qui  fait  partie 
d’un  genre  dans  la  diadelphie  dccandrie  et  dans  la  famille  des 
légumineuses. 

On  trouve  le  galéga  dans  les  parties  méridionales  de  l’Eu* 
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ro|>e,  dans  les  terrains  gras  et  frais,  sur  le  bord  des  eaux  , et 
on  le  cultive  dans  les  jardins,  à raison  de  la  beauté  de  sa  fane  et 
de  la  longue  durée  de  ses  fleurs , qui  s’épanouissent  successive- 
ment jusqu’aux  gelées. 

C’est  dans  les  parterres,  sur  le  bord  des  massifs,  le  long  des 
ruisseaux , que  se  plante  le  galéga  dans  les  jardins  paysagers.  Il 
faut  que  ses  touffes  ne  soient  ni  trop  petites  ni  trop  grosses 
pour  produire  tout  leur  efl’et.  Un  terrain  substantiel,  plutôt 
léger  que  fort , est  celui  qui  lui  convient  le  mieux  ; cependant 
il  s’accommode  plus  ou  moins  de  tous.  On  le  multiplie  par  le 
semis  de  ses  graines,  en  place  ou  dans  une  planche  exposée  au 
levant  et  bien  préparée;  mais  comme  elles  se  répandent  tou- 
jours assez , et  même  souvent  plus  qu’on  ne  veut , on  a rare- 
ment recours  à ce  moyen  : on  se  contente  de  lever  les  jeunes 
pieds  crus  naturellement  autour  des  vieux  , ou  on  déchire  ces 
derniers. 

Les  feuilles  du  galéga  ont  une  odeur  aromatique  et  une  sa- 
veur d’abord  douce  et  ensuite  âcre.  On  les  regarde  comme  su- 
dorifiques et  alexitères  , mais  on  en  fait  peu  d’usage  en  méde- 
cine. 

L’abondance  de  la  fane  du  galéga , et  la  facilité  de  le  culti- 
ver, ont  fait  désirer  d’en  former  des  prairies  artificielles;  mais 
il  est  peu  du  goût  desliestiaux  , qui  n’en  mangent  que  les  plus 
jeunes  pousses , encore  pas  beaucoup  à-la-fois , ainsi  que  je 
m’en  suis  assuré  en  Italie  , le  long  des  chemins  et  dans  les  pâ- 
turages , où  ses  touffes  restent  entières.  Il  serait  peut-être  pos- 
sible cependant  de  lés  y accoutumer;  mais  alors  on  aurait  tou- 
jours l’obstacle  de  la  dureté  des  tiges.  Je  ne  me  suis  pas  aperçu 
que  dans  les  parties  méridionales  de  la  France , ni  nulle  part, 
on  le  cultivât  pour  cet  objet  : c’est  réellement  dommage-  Un 
écrivain  a annoncé  l’avoir  cultivé  dans  cette  intention  et  y 
avoir  trouvé  beaucoup  de  profit  ; cependant  j’ai  tout  lieu  de 
croire  que  le  fait  est  faux.  Cette  plante  vient  si  haute , pousse 
un  si  grand  nombre  de  tiges , qu’il  semble  qu’on  trouverait  de 
l’utilité  à la  cultiver  uniquement  pour  faire  de  la  litière,  ou  pour 
chauffer  le  four,  ou  pour  faire  de  la  potasse.  C’est  aux  proprié- 
taires des  départemens  du  midi  sur-tout , qui  manquent  si  sou- 
vent de  (limier  et  de  bois  , à vérifier  cette  conjecture  par  l’ex- 
périence. Dans  tous  les  cas , il  serait  un  bon  amendement  pour 
ses  terres  dans  un  système  régulier  d’assolement. 

On  appelle  vulgairement  le  galéga  me  de  chèvre , lavanèse  , 
faux  iiuÙgo,  On  en  peut , dit-on,  obtenir  une  fécule  bleue  ana- 
logue à celle  de  l’indigo;  mais  il  faut  qu’elle  soit  en  bien  petite 
quantité , puisqu’on  n’a  pas  cherché  à en  tirer  parti  pour  la 
teinture  , et  que  les  essais  que  j’ai  tentés  pour  l’obtenir  ont  été 
sans  résultats.  ' 
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GALEOPE  , Galeopsis,  Genre  de  plantes  de  la  didynamie 
gymnospermie  et  la  famille  des  labiées,  qui  renferme  deux 
espèces  assez  communes  dans  les  champs  et  les  bois  pour  mériter 
l’attention  des  cultivateurs  , et  par  conséquent  pour  être  men- 
tionnées ici. 

Le  GAtioPE  DES  CHAMPS,  Galcopsts  ladanum,  Lin.,  a les 
tiges  tétragones  , rameuses  , velues , hautes  de  8 à lO  pouces; 
les  feuilles  opposées,  scssiles,  linéaires,  lancéolées, rarement 
dentelées  , rudes  au  toucher  , longues  d’un  pouce  ; les  fleurs 
rouges  et  disposées  en  verlicilles  dans  les  aisselles  dos  feuilles 
sujiérieures.  C’est  une  plante  annuelle  qu’on  trouve  très-abon- 
damment dans  les  champs  incultes , le  long  des  chemins,  sur 
le  revers  des  fossés,  sur-tout  dans  les  terrains  argileux,  qu’elle 

firéfère.  Elle  fleurit  pendant  une  partie  du  printemps  et  de 
’été.  I.ies  bestiaux,  excepté  les  chevaux,  la  mangent  sans  la 
rechercher  beaucoup. 

LoGaeéope  piquant  a les  tiges  tétragones,  brunes,  légère- 
ment velues,  rameuses,  hautes  d’un  à 2 pieds  ; les  feuilles  o[>- 
posées,  pétiolées,  ovales , aiguës , obtiisémeut  dentées,  longues 
de  2 à 3 pouces;  les  fleurs  rouges,  disposéses  en  verticilles  , 
très-denses  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures , et  pour- 
vues de  calice  à dents  très-piquantes.  Il  croit  dans  les  bois  hu- 
mides , dans  les  haies  , sur  le  bord  des  fossés , etc.  11  est  annuel 
comme  le  jirécédent , et  est  mangé  par  tous  les  bestiaux , mais 
seulement  dans  sa  jeunesse. 

Ces  deux  plantes  sont  quelquefoistsi  importantes,  qu’il  [leut 
être  profitable  de  les  faire  arracher,  soit  pour  augmenter  la 
masse  des  fumiers,  soit  jKiur  en  fabriquer  de  la  potasse.  J’ai 
pour  moi  l’expérience  de  ce  dernier  article.  (B.) 

GALERE.  Synonyme  de  Ravale.  Voyez  la  PL  I,  t.  I.  (B.) 
GALERE.  Espèce  de  petite  charrue  avec  roulette  , dont  on 
se  sert  dans  les  jardins  pour  ratisser  et  unir  le  sol  ; elle  fait  trois 
fois  l’ouvrage  des  autres  ratissoires.  Ou  distingue  la  galère  ü 
main  , et  la  galère  à cheval.  La  première  est  propre  au  ratis- 
sage des  grandes  allées  , dont  le  sol  est  tendre  et  sablé  ; la  se- 
conde est  utile  pour  le  ratissage  des  avenues  ou  allées  d’un  sol 
plus  solide,  mais  humecté  par  la  pluie.  Cet  instrument  est  com- 
post' d’un  fer  tranchant  et  de  deux  brancards  réunis  par  deux 
traverses  , et  surmontées  vers  leur  extrémité  postérieure  de 
deux  espèces  de  cornes  ou  barres  de  bois  courbes.  On  place  un 
, cheval  entre  les  brancards.  La  galère  ou  ratissoire  forme  alors 
un  angle  , et  permet  à la  lame  tranchante  de  fer  d’entrer  dans 
la  terre , et  de  la  soulever  plqs  ou  moins,  suivant  que  le  jar-l 
dinier  presse  de  ses  deux  mains  les  barres  de  bois.  Voyez  Ra- 
TxssoinE.  (D.) 

GALËRUQÜE,  Galeruca.  Genre  J’inset  les  de  la  classe  des 
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eoléoptères,  qui  renferme  plus  de  cent  espèces,  toutes  vivant 
aux  dépens  des  feuilles  des  arbres  et  des  plantes,  et  causant  ou 
pouvant  causer , par  conséquent , des  dommages  aux  culti- 
vateurs. V 

Il  y a de  grands  rapports  de  forme  et  de  mœurs  entre  ce  genre 
et  les  CnKYSOMÈLEs , les  CaiocèaEs  et  les  Altises  {voyez  cca 
mots).  Leurs  larves  diffèrent  encore  moins.  Ce  sont  des  vers  à 
six  pattes,  à tête  écailleuse  et  à corps  mou , qui  se  nourrissent 
de  la  substance  des  feuilles,  et  qui  se  transforment  en  nymphes, 
puis  en  insectes  parfaits  , et  vivent  plus  ou  moins  de  temps, 
snivnnt  les  espèces. 

L'espèce  la  plus  importante  i connaître  , est  t 
La  Gal^ruque  de  e’orme,  Galeruca  calmariensis , Fab., 
qui  est  d’un  jaune  obscur  avec  une  tache  noire  su#  le  corcelet 
tt  une  ligne  longitudinale  de  même  couleur , et  quelquefois 
deux  sur  chaque  élytre.  Sa  longueur  varie  entre  2 à 3 lignes. 
Sa  larve  vit  sur  l’orme,  dont  elle  crible  les  feuilles  de  trous 
à nombreux  qu’elles  ne  conservent  plus  de  parenchyme  , et 
qu’elles  cessent  de  remplir  leurs  fonctions.  Plusieurs  fois  j’ai 
vu  , aux  environs  de  Paris , ces  arbres  avoir  l’apparence  de  la 
mort  et  réellement  suspendre  leur  végétation  dès  le  milieu  de 
l’été  , et  par  conséquent  être  considérablement  retardés  dans 
leur  accroissement  , sans  compter  le  désagrément  du  défaut 
de  verdure.  Ces  larves  sont  noires  , glutineuses  et  exhalent, 
lorsqu’on  les  écrase  , une  odeur  nauséabonde.  11  en  est  de 
même  de  l’insecte  parfait  : ce  dernier  passe  l’hiver  sous  les 
écorces,  sous  les  pierres,  dans  les  fentes  des  murs.  Il  oflin 
deux  et  peut-être  même  quelquefois  trois  générations  dans  le 
conrs  d’un  été. 

Les  seuls  moyens  de  destruction  qu’on  puisse  proposer,  c’est 
de  rechercher  les  insectes  parfaits  dans  les  premiers  beaux  jours 
du  printemps  sous  les  écorces  des  ormes  ou  dans  les  cavités 

3u’elles  présentent,  et  de  les  écraser  ; car  comment  atteindre 
es  milliers  , et  quelquefois  des  millions  de  larves , qui  sont 
collées  SUT  les  feuilles  d’un  arbre  de  40  pieds  de  haut  î 

Le  bouleau , l’aune  et  le  saule , nourrissent  aussi  des  galé- 
ruqnes , qui  les  dépouillent  quelquefois  de  leurs  feuilles  5 mai» 
comme  ces  arbres  sont  loin  des  regards  habituels  des  cnltiva- 
teors , ils  y font  peu  attention.  (B.) 

GALET.  On  donne  ce  nom  aux  caiQoux  roulés,  ordinai-, 
rement  arrondis  et  plus  larges  qu’épais , qui  se  trouvent  dans 
le  fond  et  sur  les  flancs  des  vallées  des  montagnes  primitives, 
ou  sur  les  bords  de  la  mer. 

Souvent  les  galets  couvrent  des  espaces  si  considérables  dans 
toutes  les  parties  du  monde , que  l’agriculteur  ne  peut  s’em- 
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pécher  de  réfléchir  sur  leur  formation  et  sur  les  moyens  de  di- 
minuer  les  obstacles  qu'ils  apportent  i ses  travaux.  . ' 

11  est  des  eedets  calcaires  , il  en  est  de  schisteux  ; cependant 
le  plus  grand  nombre  , c’est-à  -dire  les  véritables  galets  , sont 
tous  quartzeux.  Quelquefois  ce  sont  des  fragmens  de  granits  , 
mais  le  plus  souvent  des  morceaux  de  pierres  plus  dures,  telles 
que  le  quartz , le  porphyre , les  roches  glanduleuses , les  grès 
primitifs , etc.  Tous  proviennent  de  la  destruction  des  mon- 
tagnes , et  ont  été  mis  en  cet  état  par  le  seul  effet  du  mouve- 
ment des  eaux.  ' 

Ce  fait , si  évident  aux  yeux  des  géologues , doit  être  diffi- 
cilement senti  par  un  cultivateur  qui  n’est  pas  sorti  de  son 
pays , et  qui  voit  des  galets  sur  le  sommet  des  montagnes 
comme  dans  les  vallées  ; mais  il  n’en  est  pas  moins  vrai  quq 
par-tout  où  il  s’en  trouve  il  y a eu  un  fond  de  rivière  ou  de 
mer.  Les  Alpes , par  exemple  , qui  envoient  leurs  détritus  à 
l’embouchure  du  Rhône , du  Fô , du  Rhin  et  du  Danube , par 
le  moyen  de  ces  fleuves  , ont  dû  être  trois  ou  quatre  fois  plus 
hautes  qu’elles  ne  le  sont  en  ce  moment,  pour  avoir  pu  fournir 
l’immense  quantité  de  galets  qui  se  trouvent  accumulés  dans 
toute  l’étendue  du  cours  de  ces  mêmes  fleuves  dans  une  largeur 
et  une  profondeur  effrayantes.  Les  montagnes  étantplus  hautes, 
les' fleuves  eux-mêmes  étaient  plus  considérables,  c’est-à-dire 
qu’ils  avaient  pour  lit  toute  l’étendue  des  vallées  dont  ils  n’oc- 
cupent  plus  en  ce  moment  qu’une  petite  portion.  Le  Rhône  , 
par  exemple , était  large  de  plus  d’une  lieue  dans  certains  en- 
droits. 11  passait  par-dessus'la  vallée  où  se  trouve  Lyon,  pour 
s’étendre  dans  la  plaine  du  Dauphiné,  toute  formée  par  ses  ga- 
lets ; aussi  trouve-t-on  de  ces  mêmes  galets  presqu’au  sommet 
de  la  montagne  qui  le  sépare  de  la  Saône  à son  entrée  dans  la 

, ... 

Tous  les  jours,  il  se  forme  encore  des  galets  dans  les  vallées 
des  montagnes  ; il  sufEt  d’avoir  passé  quelques  jours  , à l’issue 
de  l’hiver,  sur-tout  dans  les  plus  élevées,  dans  celles  du  Sainte 
Gothar,  par  exemple, pour  être  convaincu  de  la  rapidité  de  la 
destruction  de  ces  montagnes.  C’était  après  cette  époque  , et 
cependant  il  se  passait  rarement  une  heure  pendant  que  je 
m’y  trouvais,  sans  que  j’entendisse  le  bruit  des  rochers  s’ébou- 
lant dans  les  torrens.  Ces  pierres  s’éclatent  par  suite  de  leurs 
chocs , par  l’action  du  froid  et  du  chaud  , par  l’effet  du  cours 
des  eaux.  Elles  s’usent  d’abord  dans  leurs  angles,  ensuite  dans 
leur  surface , et  diminuent  chaque  jour  de  volume  , jusqu’à  ca 
cju’elles  aient  été  déposées  par  une  grande  crue  d’eau  hors  du 
lit  du  torrent  *,  mais  là,  restant  exposées  à l’air,  elles  éprouvent 
un  autre  genre  de  décomposition  à leur  surface , c’est-à-dire 
qu’elles  se  changent  en  argile , qui  plus  tendre  c^e  très-rapi- 
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bernent  à une  nouvelle  action  des  eaux  : de  sorte  que  le  plus 
gros  caillou,  avec  le  temps  (des  milliers  d’années  peut-être), 
se  résout  entièrement  en  argile. 

Il  y a tout  lieu  de  présumer  que  c’est  à cette  cause  qu’on  doit 
attribuer  la  grande  quantité  d’argile  qu’on  trouve  toujours  unie 
aux  galets,  ou,  mieux,  dans  laquelle  les  galets  sont  enfouis  j 
argile  fort  différente  de  celle  dont  on  trouve  des  filons  ou  des 
masses  dans  les  montagnes  primitives  , et  de  celle  qui  forme 
des  bancs  si  étendus  et  si  épais  dans  les  pays  à couches  j argile 
ordinairement  fertile  , et  qui  laisse  jusqu’à  un  certain  point 
filtrer  l’eau  des  pluies  : car  elle  est  plutût  friable  que  coriace  , 
lors  même  qu’elle  est  mouillée  , à raison  de  ce  que  la  silice  y 
domine.  Voyez  Argile. 

Actuellement  que  la  diminution  progressive  de  la  masse  des 
eaux  ne  permet  plus  le  transport  des  grosses  pierres  loin  des 
montagnes  dont  elles  faisaient  partie  , il  ne  parvient  plus  que 
de  petits  galets  et  de  l’argile  dans  les  plaines , et  les  hautes 
vallées  des  montagnes  se  comblent.  Par-tout  où  j’ai  voyagé 
j’ai  remarqué  ce  fait.  Ainsi  le  débouquement  des  vallées  des 
royaumes  de  Galice  et  des  Asturies  en  Espagne  est  formé  de 
galets  d’un  demi-pied  de  diamètre  ÿ aux  environs  de  Léon,  ils 
sont  déjà  de  moitié  plus  petits,  et  20  lieues  plus  loin  ce  ne  sont 
plus  que  des  graviers.  La  vallée  du  Pê,  celle  du  Rhône  et  celle 
du  Rhin , dans  ce  que  j’en  al  visité , m’ont  offert  les  mêmes 
observations. 

Les  terrains  à galets  doivent  donc  être  divisés  en  plusieurs 
classes  relativement  à la  culture. 

1®.  Ceux  des  vallées  des  montagnes  sont  sans  argile  ou  avec 
de  l’argile.  Les  premiers,  toujours  dans  le  voisinage  des  torrens, 
se  plantent  en  saules , en  argousiers , en  tamariscs , en  aunes 
ou  autres  arbustes , qui  les  hxent  et  permettent  à l’argile  ap- 
portée par  les  alluvions  de  s’y  arrêter.  Les  seconds  se  cultivent 
le  plus  souvent  en  prairies.  Les  uns  et  les  autres  sont  sujets  à 
être  dévastés  par  les  grandes  eaux. 

2°.  Les  terrains  à galets , à l’embouchure  des  grandes  val- 
lées et  presqu’en  plaines.  Les  uns  sont  secs  et  presque  in- 
cultivables par  défaut  d’eau  ; les  autres , dans  lesquels  il  entre 
une  certaine  portion  d’argile  , produisent  des  récoltes  passa- 
bles. On  améliore  les  uns  et  les  autres  en  les  débarrassant  le 
plus  possible  des  gros  galets  , dont  on  fait  des  tas  de  distance 
en  distance.  J’ai  vu  des  terrains  de  la  seconde  espèce  ne  mon- 
trer presque  que  des  pierres , et  cependant  pouvoir  être  ap- 
pelés fertiles. 

3".  Les  terrains  à galets  qui  en  contiennent  fort  peu  ou  de 
forts  petits.  Us  sont  ordinairement  très-fertiles  et  peuvent  se 
cultiver  par  toutes  les  méthodes.  Les  prairies  artificielles  leur 
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cou-viennent  beaucoup  , et  ils  sont  fort  propres  à receroir  un 
bon  système  d’assolement.  Comme  leur  profondeur  est  géné- 
ralement très -considérable , on  peut  les  améliorer  encore  en 
les  défonçant  ou  en  les  labourant  le  plus  bas  possible.  La  marne, 
la  chaux  et  autres  amendemens  calcaires  leur  sont  extrêmement 
avantageux. 

Il  y a aussi  des  galets  provenant  de  la  décomposition  des  mon- 
tagnes à couches  qui  contiennent  du  silex.  Les  plaines  arides 
qui  ont  été  formées  par  les  laisses  de  la  Seine , au-dessous  de 
l’aris,  telles  que  la  plaine  de  Grenelle,  la  plaine  des  Sablons, 
la  ]>laine  de  Genevillers  , etc. , en  sont  formées;  mais  comme 
le  silex  est  bien  moins  dur  que  le  quartz  des  montagne^ , ces 
galets  sont  généralement  très-petits  ; ils  portent  le  nom  de 
GnAviEH.  Voyez  ce  mot. 

Quant  aux  galets  des  bords  de  la  mer,  ils  ont  deux  origines  ; 
ou  ce  sont  ceux  des  montagnes  primitives. qui  ont  été  apportés 
]>ar  les  fleuves  et  qui  sont  repris  par  les  vagues  , qui  les  éten- 
dent le  long  des  côtes,  ou  ce  sont  des  portions  de  rochers  dé- 
tachées par  les  flots  mêmes , et  arrondis  par  leur  frottement 
continuel  les  uns  contre  les  autres.  11  y a deux  sortes  de  ces 
derniers.  Les  uns , comme  ceux  des  environs  de  Cherbourg  , 
sont  des  portions  de  granit  ou  autres  roches  primitives  5 les 
autres,  comme  ceux  des  environs  du  Havre  ou  de  Dieppe, 
sont  des  silex  enlevés  aux  montagnes  de  craie  qui  forment  la 
côte.  Je  parlerai,  au  mot  Dune,  du  moyen  de  rendre  produc- 
tifs les  uns  et  les  autres. 

Une  des  grandes  causes  qui  empêchent  de  tirer  parti  des 
terres  ainsi  formées  par  des  alluvions  anciennes  des  grands 
fleuves , c’est  qu’elles  manquent  constamment  d’eau , et  que 
les  puits  qu’on  est  forcé  d’y  creuser  sont  très-coûteux , d’une 
conservation  fort  incertaine  et  peu  abondans,  sur-tout  lors- 
qu’on s’éloigne  des  montagnes. 

Dans  beaucoup  de  cantons , on  n’a  que  des  galets  pour  pierre 
à bâtir.  Leur  forme  arrondie  , leur  poli , leur  constante  irrégula- 
rité ,et  la  presque  impossibilité  de  les  tailler,  ne  permettent  ce- 
pendant pas  de  construire  des  maisons  agréables  et  solides. 
Aussi  les  fait-on  alterner  avec  des  assises  de  briques,  quel- 
quefois avec  des  planches,  pour  donner,  autant  que  possible, 
ces  deux  avantages.  Le  mieux  serait  de  les  noyer  dans  la  chaux 
{■voyez  Béton);  mais  cette  substance  est  ordinairement  fort 
Tare  dans  les  pays  où  on  est  réduit  aux  galest.  On  les  emploie 
aussi  à paver  les  rues  , témoin  à Metz  , Lyon  et  autres  villes 
plus  au  midi , et  à ferrer  les  grandes  routes , ce  à quoi  ils  sont 
très-propres.  (B.) 

G ALINE.  Poule  dans  le  département  du  Var. 

GALIPÜT.  Résine  à demi  liquide  qui  cotile  des  différens 
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ptns,  principalement  du  pin  maritime,  soit  naturellement,  soit 
par  incision  , et  qu’on  emploie , après  hii  avoir  fait  subir  des 
préparations,  à différens  usages  dans  les  arts  et  dans  la  marine. 
Voici  les  procédés  qu’on  suit  pour  l’extraire  : 

Quand  les  pins  ont  acquis  la  grosseur  de  la  cuisse  , on  fait 
au  pied  , tout  près  des  racines,  une  entaille  de  la  largeur  de 
la  main  et  d’une  hauteur  double.  L’année  d’après,  ont  en  fait 
une  seconde  au-dessus  de  la  première,  et  ainsi  de  suite.  Huit 
ans  après , on  fait  de  nouvelles  entailles  à Côté  des  premières , 
également  en  commençant  par  le  bas. 

k Pendant  l’hiver  , il  suinte  de  cette  plaie  un  suc  résineux 
concret  qu’on  nomme  barhas,  et  pendant  l’été,  un  suc  rési- 
neux liquide.  i 

Ces  deux  produits  ramassés  se  vendent  rarement  à part.  Ou- 
ïes fond  ensemble  pour  faire  ce  qu’on  appelle  brai  sec  , eé- 

SIME  JAUNE,  POIX-RÉSINE. 

La  partie  la  plus  üuide  du  galipot  reste  au  fond  des  vases , 
d'où  on  la  soutire  quelquefois , et  on  a ce  qu’on  ap[ielle  téré- 
benthine de  soleil,  bien  dilTérente  des  véritables  térébenthines 
]>ar  sa  consistance  épaisse  et  ses  propriétés. 

Distillé  avec  de  l’eau  dans  un  alambic , le  galipot  fournit 
une  huile  essentielle  très-lluide  , qu’un  appelle  huile  de  rase , 
et  qui  sert  dans  les  peintures  communes. 

iJn  beau  pin  fournit , par  an  , 12  à i5  livres  de  résine,  et 
céIr  pendant  quinze  à vingt  ans.  Voyez  au  mot  Pin  (B.  ) 

GALLE.  Productions  de  diverses  formes  qui  naissent  sur  les 
aflires  et  les  plantes  par  suite  de  la  piqûre  de  plusieurs  espèces 
d’insectes,  principalement  de  ceux  du  genre. Difloeépe.  Les 
autres,  qui  sont  formées  par  des  Pucerons,  des  Psteles,  des 
Mouches,  desCécYDOMi£s,elc. , s’appellent FAvasEs-GAUESs. 
V(wez  ces  mots. 

Les  galles  nuisent  nécessairement  aux  arbres  et  aux  plantes 
sut  lesquelles  elles  se  trouvent , en  ce  qu’elles  consomment 
une  partie  de  la  sève  destinée  à les  faire  croître  ; mais  elles 
sont  cependant  peu  remarquées  des  agriculteurs,  parce  qu’elles 
sont  rares  sur  les  végétaux  qu’on  cultive  le  plus  fréquemment. 

La  formation  des  galles  est  encore  un  mystère  , c’est-à-dire 
qu’on  sait  bien  que  tel  insecte  les  produit  en  déposant  ses  œufs 
dans  l’intérieur  de  l’écorce  ; mais  on  ignore  comment  cette 
introduction  détermine  une  excroissance  de  différente  nature, 
ef  cependant  presque  toujours  régulière  et  de  même  forme  dans 
la  même  espèce.  En  effet , il  est  des  galles  globuleuses,  grosses 
et  petites , à surface  unie , à surface  inégale , il  en  est  de  co- 
niques , de  fusiformes,  de  feuillues,  de  velues , de  fongueuses, 
d’osseuses,  de  membraneuses , etc.  Leur  étude  est  principale- 
ment du  ressort  du  naturaliste. 
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Les  galles  les  plus  communes  et  les  plus  dans  le  cas  par  con- 
séquent de  frapper  les  yeux  des  cultivateurs  sont  y 

LaGALLE  DU  EosiEB.,  Vulgairement  appelée  séDÉovARD } ell« 
est  recouverte  de  longs  filamens  rougeâtres  et  pinnés , croit 
sur  la  tige  du  rosier  sauvage,  et  acquiert  quelquefois  a pouces 
de  diamètre.  Sa  présence  nuit  beaucoup  à l’accroissement  de 
la  branche  sur  laquelle  elle  se  trouve  ; cependant  je  ne  me 
suis  jamais  aperçu  que , quelque  abondante  qu’elle  fût  ( et  j’en 
ai  vu  quelquefois  des  pieds  couverts),  elle  donnât  lieu  à la  mort 
de  l’arbre.  Elle  jouissait  autrefois  d’une  grande  réputation  mé- 
dicale ) mais  ses  vertus  se  réduisent  à celle  de  l’écorce  du  ro- 
sier, c’est-à-dire  à être  légèrement  amère  et  astringente.  C’est 
un  diplolèpe  qui  la  produit. 

De  tous  les  arbres  d’Europe  et  d’Amérique , ainsi  queqe  l’ai 
observé , les  chênes  sont  ceux  qui  produisent  le  plus  de  galles 
et  un  plus  grand  nombre  d’espèces.  On  y trouve  la  galle  fon- 
gueuse, qui  croit  à l’extrémité  des  rameaux  et  qui  est  quelque- 
fois de  2 pouces  de  diamètre  ; la  galle  en  grappe  de  raisin  , 
qui  naît  sur  les  fleurs  mâles  : elle  n’a  que  a à 3 lignes  de  dia- 
mètre et  est  demi-tranparente  ; la  galle  en  artichaut  , qui 
vient  en  ^lace  des  boutons  à bois  ; la  galle  des  feuilles  , qui 
se  voit  SI  fréquemment  sur  la  surface  inférieure  des  feuilles  : 
sa  forme , sa  grosseur  et  sa  couleur  peuvent  être  comparées  à 
celles  des  cerises  à demi-mûres  ; la  galle  en  chapeau  , qui 
croit  dans  le  même  endroit  et  qui  ressemble  à une  lentille  ; la 
GALLE  DES  RACINES , qiie  j’ai  figurée  dans  le  Journal  de  phy- 
sique , an  5 : elle  est  ligneuse  et  grosse  comme  le  poing  ; en- 
fin , la  GALLE  DU  TozA , la  GALLE  GLUTINEUSE , qui  S6  ressem- 
blent tant,  et  la  galle  du  coumerce,  qui  viennent  toutes  trois 
sur  les  rameaux  de  l’année  précédente. 

Toutes  ces  galles  sont  produites  par  des  Diplolèpes  («'oyes 
ce  mot),  et  parmi  elles  il  n’y  a que  la  dernière  qui  soit  utile. 
On  l’emploie  dans  la  teinture  et  dans  la  médecine,  comme  as- 
tringente. Elle  vient  sur  une  espèce  de  chêne  qu’Olivier  a fi- 
guré dans  son  intéressant  Voyage  dans  l’empire  ottoman,  chêne 
qui  croit  abondamment  dans  l’Asie  mineure.  ( Voyez  au  mot 
Chêne).  Elle  est  l’objet  d’un  commerce  d'une  grande  impor- 
tance pour  la  ville  d’AIep , qui  en  est  le  dépôt.  Elle  doit  sa 
supériorité  sur  les  autres  galles  du  chêne  à la  surabondance  de 
tannin  qu’elle  contient. 

La  Galle  du  chardon  hêuorrhoioal  naît  sur  la  tige,  on 
mieux  est  le  renflement  de  la  tige  du  chardon  des  champs , de 
celui  qui,  dans  les  pays  où  la  culture  alterne  n’est  pas  en  usage, 
nuit  si  fort  aux  récoltes.  Elle  a joui  d’une  grandq  réputation  ; 
mais  le  progrès  des  lumières  l’a  mise  à sa  véritable  place.  Ou 
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ne  croie  plus  qüe,  portée  dans  la  poche,  elle  guérisse  les  hémor- 
rhagies. 

La  Galle  de  la  teraette,  qui  se  produit  siir  les  tiges  et 
les  feuilles  du  lierre  terrestre.  On  l’a  quelquefois  mangée , et 
en  effet  son  goût  est  agréable.  Elle  est  si  commilne  certaines 
années , dans  certains  lieux  , qu’on  pourrait  en  tirer  parti  sous 
ce  rapport. 

Ces  deux  galles  sont  encore  produites  pat‘  des  dyploi-Êpes. 

. Les  feuilles  des  saules  et  des  osiers  sont  souvent  si  sürchar- 
eées  de  galles  oblongues  t,  également  saillantes  en  dessus  et  en 
dessous  , qu’elles  cessent  de  remplir  leur  destination.  Leur 
production  est  due  à un  TenthrèDe.  Voyez  ce  mot. 

Les  rameaux  des  mêmes  arbres  et  ceux  du  frêne  sont  très- 
souvent  garnis  de  grappes  brunes  difformes  , qui  subsistent 
pendant  l’hiver  et  qui  nuisent  prodigieusement  à leur  crois- 
sance. Ce  sont  encore  des  galles  ; mais  quelques  soins  qu’on  ait 
pris , et  moi  aussi , pour  connaître  l’insecte  qui  lés  produit , 
on  n’a  pas  encore  pu  y parvenir. 

Les  ormes  sont  souvent  couverts  de  vessies  creuses  de  la  gros- 
seur d’une  pomme  , tantôt  ouvertes  , tantôt  fermées  , qui  sont 
dues  à la  piqûre  d’un  puceron.  Ces  vessies  déforment  les  arbres 
et  nuisent  à leur  croissance  autant  que  les  grappes  de  l’article 
précédent.^ 

Ces  deux  sortes  de  galles  sont  presque  les  seules  coiltre  les- 

Î|uelles  l’agriculteur  doive  employer  des  moyens  de  répression. 
1 faut  les  abattre  avec  le  croissant , au  commencement  de 
l'automne,  pour  que  leur  multiplication  ne  s’augmente  pas 
l’année  suivante , et  que  les  arbres  ne  paraissent  pas  désa- 
gréables à la  vue  lorsqu’ils  auront  perdu  leurs  feuilles.  (B.) 
GALLE-INSECTE.  Voyet  au  mot  Cochenille. 
GALLERIE,  Ga/lena.  Nouveau  nom  imposé  par  Fabricius 
aux  deux  insectes  anciennement  connus  sous  le  nom  de'  fausse 
TEIGNE  de  la  CIRE , insectes  dont  les  cultivateurs  doivent  étu- 
dier les  moeurs , afin  de  pouvoir  s’opposer  plus  facilement  aux 
ravages  qu’ils  exercent  si  souvent  dans  leurs  ruches. 

La  plus  grande  espèce , la  oallerie  de  la  çire  proprement 
dite , a environ  5 à ôlignes  de  long.  Elle  est  griseuvcc  quelques 
lignes  ou  points  noirâtres  sur  le  bord  interne  de  ses  ailes  supé- 
rieures, qui  sont  disposées  en  toit  et  postérieurement  échancrées. 

La  plus  petite , la  gallerie  alvéolaire  , n’a  que  5 lignes  de 
long)  sa  tête  est  jaunâtre  ) ses  ailes  sont  presque  parallèles  au 
sol  et  d’un  gris  obscur. 

Leurs  chenilles  ne  diffèrent  presque  qu’en  grandeur  et  ont 
positivement  la  même  manière  d’être , de  sorte  que  ce  que  je 
dirai  de  l’une  conviendra  à l’autre.  Elles  ont  seize  pattes  , sont 
blanchâtres  et  offrent  quelques  longs  poils  noirs.  Leur  tête  est 
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brune.  Tantôt  l'une  est  la  plus  commune,  tantôt  l’autre  ; mais 
en  général  c’est  la  plus  grosse  que  j’al  le  plus  fréquemment  ob- 
servée dans  les  ruches  des  environs  de  Paris. 

Ce  n’est  pas  aux  dépens  du  miel,  comme  le  croient  quelques 
personnes , mais  aux  dépens  de  la  cire  que  vivent  les  chenilles 
des  galleries.  Elles  ne  sont  pas  plutôt  sorties  de  l’œuf  qu’elle» 
entrent  dans  les  gâteaux  vides  de  miel  et  de  couvain , en  man- 
gent la  sub^ance  et  s'y  construisent  un  tuyau  de  soie  qu’elles 
lurtiiient  avec  des  parcelles  de  cire  et  leurs  excrémens.  Ces 
tuyaux  sont  toujours  parallèles  aux  faces  des  gâteaux  dans 
toutes  les  direations  possibles.  Tant  que  les  chenilles  sont  pe- 
tites et  peu  nombreuses,  elles  causent  de  faibles  dommages^ 
mais  elles  parviennent  rapidement  à a lignes  de  diamètre , et 
font,  dans  les, pays  chauds,  deux  générations  par  an,  de  sorte 
que  si  on  ne  s’oppose  pas  à leurs  ravages , elles  ont  bientôt 
détruit  toute  la  cire.  Alors  les  abeilles  n’ayant  plus  de  place 
pour  mettre  leur  couvain,  ou  pour  déposer  leur  miel , péris- 
sent ou  sont  forcées  d’abandonner  la  ruche.  » 

Parvenues  à tout  leur  accroissement , c’est-à-dire , aiix  envi- 
rons de  Paris  ^ au  commencement  de  juin  , les  chenilles  des 
galleries  quittent  ordinairement  le  gâteau  et  vont  dans  un  coin 
de  ht  ruche  se  bâtir  une  coque  avec  les  mêmes  matériaux  que  ' 
leur  tuyau , et  elles  s’y  transforment  en  chrysalides,  d’où  sor- 
tent tm  mois  après  les  insectes  parfaits. 

11  est  à remarquer  que  les  abeilles,  qui  np  souffrent  jamais 
d’animaux  étrangers  dans  leurs  ruches,  laissent  tranquilles  les  , 
chenilles  des  galleries , quoiqu’il  leur  fût  très-facile  de  les  tuer 
à coups  d’aiguillons  à travers  de  leurs  tuyaux  qui  sont  presque 
à claire-voie.  ,, 

Les  insectes  parfaits  ne  sont  pas  plutôt  nés  qu’ils  s’occupent 
du  soin  de  la  reproduction . Ils  s’accouplent , pondent  et  meu- 
rent dans  l’espace  de  très-peu  de  jours.  J . <*> 

On  s’aperçoit  de  la  présence  des  chenilles  des  galleries  aux 
grains  de  cire  qui  couvrent  le  plancher  de  la  ruche , et  on  ap- 
précie l’étendue  de  leurs  dévastations  à la  grande  abondance  de 
ces  grains.  , r; r 

• Il  a été  indiqué  de  nombreuses  recettes  pour  détruire  les 
chenilles  des  galleries  , mais  aucune  ne  remplit  son  objet.  11 
est  presque  impossible  de  les  aller  attaquer  au  milieu  des  gâ- 
teaux, et  elles  ne  les  quittent,. comme  je  l’ai  observé  plus  haut , 
qu’au  moment  de  se  transformer  en  chrysalides.  C’est  donc  à 
cette  époque  qu’on  doit  les  rechercher,  eu  soulevant  les  ruches, 
])Our  les  écraser.  On  peut  aussi  s’opposer'à  leur  reproduction  en 
faisant  la  chasse  aux  insectes  parfaits  au  moment  de  leur  nais- 
sance. En  conséquence  un  cultivateur  actif  ira  à leur  chasse  au 
commencement  de  juillet.  Il  les  trouvera  le  soir  et  le  matin 
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hors  (le  la  ruche , sous  sa  cheiuise,  sous  son  plancher.  Il  pourra 
même  mettre  alors  une  pierre  plate , relevée  d’un  ccité  ,*  dans  le 
voisinage  de  l’entrée  de  la  ruche , afin  de  les  déterminer  à se 
réfugier  dessous  et  de  pouvoir  plus  facilement  les  écraser. 

Mais  ces  moyens  sont  insuffisans  pour  anéantir  ces  redouta- 
bles ennemis  des  abeilles.  C’est  en  ne  laissant  que  peu  de  temps 
la  même  cire  dans  les  ruches  qu’oii  peut  parvenir  à s’en  débar- 
rasser. En  conséquence  celles  de  ces  ruches  dont  la  disposition 
est  telle  (|u’on  puisse  en  ôter  tous  les  ans  la  moitié , ou  le  tiers , 
ou  le  quart  de  la  cire , doivent  être  préférées  aux  communes. 
ybyezmi  mot  Abeiclb.  (B.) 

t GALVANISME.  Depuis  long-temps  ent  savait  que  quand  on 
mettait  dans  sa  bouche  en  même  temps  une  pièce  d’argent  et 
une  pièce  de  plomb  ou  mieux  du  zinc , on  éprouvait  une  sen-^ 
satioa  particulière  qu’on  ne  pouviât  comparer  à aucune  autre  } 
mais  on  n’avait  pu  en  rendre  raison. 

Galvani , professeur  de  physique  à Bologne , ayant  mis  en-, 
semble  des  métaux  différons  en  contact  avec  les  muscles  de 
grenouilles  écorchées  , observa  qu’il  en  résultait  des  convul- 
sions analogues  à celles  quelles  éprouvaient  par  l’électricitéi 

Volta  J combinant  ces  deux  expériences , imagina  de  super- 
poser des  disques  d’argent  et  de  zinc , de  cuivre  et  de  pl|)mb , 
en  les  séparant  par  du  carton  ou  de  la  laine  mouillée.  Il  obtint 
de  cet  appareil  , en  touchant  avec  la  main  ou  un  corps  mé- 
tallique en  même  temps  le  haut  et  le  bas  de  la  pile , des  effets 
an^ogues  à ceux  de  l’électricité  , principalement  la  commo- 
tion , l’étincelle  , la  propriété  de  s’accumuler  dans  les  méJ 
taux,  etc. 

Les  métaux  qu’on  emploie  à produire  le  galvanisme  ne  tar- 
dent pas  à s’oxyder  à leur  surface,  et  lorsque  cette  surface  est 
altérée  à un  certain  point , ils  n’en  donnent  plus  jusqu’à  ce 
qu’on  les  ait  décapés  dans  un  acide,  ou  polis  de  nouveau. 

L’eau  est  absolument  nécessaire  à la  production  du  galva- 
nisme , et , d’après  les  expériences  non  contestées  de  W ollaston 
et  de  Nicholson  , le  galvanisme  la  décomposant. 

De  là  il  me  semble  qu’on  peut  conclure  que  la  matière  du 
galvanisme  et  par  suite  celle  de  l’électricité  est  l’hydrogène 
dans  ta.  plus  grande  pureté. 

J’ai  parlé  du  galvanisme  à raison  de  son  analogie , si  ce  n’est 
son  identité,  avec  l’électricité,  et  parce  que  peut-être  joue-t-il 
aussi  Un  rôle  dans  la  nature.  Ce  qu’il  y a de  certain , c’est  que 
son  emploi  a donné  des  résultats  plus  avantageux  que  l’élec- 
tricité dans  les  cas  de  paralysie,  de  rhumatisme,  d’imbécil- 
lité, «1(3.,  pàrce  qu’il  y a plus- d’affinité  enti^e  lui  et  le  lîuide 
nerveux  qu’entre  ce  dernier  et  l’électricité. 

Le  cuivre  et  le  zinc  sont  les  métaux  qui  produisent  lé  plus 
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abondamment  le  fluide  galvanique.  De  larges  disques  ne  sont 
pas  plus.avantageux  que  ceux  qui  n’ont  que  2 ou  3 pouces  de 
diamètre  ; mais  plus  il  y a de  ces  disques  au-dessus  les  uns  des 
autres , et  plus  if  y a d’effet.  On  emploie  des  tubes  de  verre  pour 
soutenir  ces  piles  élevées , parce  que  le  verre  n’est  pas  plus  con- 
ducteur du  galvanisme  que  de  l’électricité. 

Je  renvoie  aux  ouvrages  des  physiciens  ceux  qui  désire- 
raient de  plus  grands  détails  sur  le  galvanisme,  qui  ne  date 
(jue  de  1791  , et  qui  par  conséquent  est  une  découverte  de 
Iratche  date.  (B.) 

GAMADE  ou  GAMÉ.  Dans  les  montagnes  du  centre  de  la 
France,  c’est  le  synonyme  de  pourriture  des  moutons.  (B.) 

GAMAT  ou  GRAUZEL.  Noms  languedociens  d’une  alté-> 
ration  de  la  terre.  Ces  mots  sont  peut-être  synonymes  de  terre 

OATéEi  (B.) 

GAMAT.  On  ap^lle  ainsi , dans  le  midi  de  la  France,  le  blé 
rachitique.  Voyez  CKOMV.V1. 

On  donne  le  piême  nom  aux  larves  des  Tipules  et  des  Cicv- 
DOMiEs.  Voyez  ces  mots.  (B.)  • 

GAMÉ  ou  GAMET.  Variété  de  vigne  qui  se  cultive  fré- 
quemment en  Bourgogne , et  qui  donne  beaucoup  de  vin , mais 
du  vi»sans  qualité  et  de  peu  de  garde.  Les  vignerons,  trouvant 
de  l’avantage  à le  multiplier,  le  substituent  généralement  au 
pineau,  qui  fournit  seul  le  véritable  vin  do  Bourgogne,  et  par 
là  nuisent  à la  réputation  de  ce  dernier. 

Le  gamé  se  retrouve  dans  d’autres  vignobles  sous  les  noms 
de  formenté,  de  bourguignon  , etc. 

Par  contre,  d’autres  variétés  de  la  race  des  pineaux  et  d’une 
bonne  qualité,  s’appellent  également  gamé,  telles  que  le  gamé 
du  Lyonnais.  (B.) 

GAMER  ( le  ).  C’est  la  même  chose  que  la  pourriture  des 

MOUTONS.  (B.) 

GAMISE.  On  appelle  ainsi  le  claveau  dans  quelques 
cantons.  (B.) 

GANACHE.  On  donne  ce  nom  à la  pourriture  des  mou- 
tons, à raison  d’un  de  ses  symptêmes.  (B.) 

GANGLION.  MéDECiNK  VéTiaiNAiRE.  Tumeur  dure  , sen- 
sible dans  le  commencement,  qui  arrive  aux  tendons  des  ex- 
mités  du  cheval. 

Le  ganglion  présente  des  variétés  dans  sa  grosseur  et  dans  sa 
figure  5 on  en  voit  dont  la  grosseur  égale  celle  d’une  aveline  , 
d’autres  celle  d’une  muscade,  d’autres  celle  d’une  noix,  et  nous 
en  avons  vu  même  un , dans  un  cheval  de  carrosse,  de  la  gros- 
seur d’un  oeuf  de  pigeon. 

Le  siège  de  cette  tumeur  n’est  pas  précisément  situé  dans  le 
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corps  du  tendon,  mais  seulement  dans  ses  éàTeloppes;  elle  fait 
boiter  l'animal. 

La  cause  éloignée  du  ganglion  est  rapportée  à des  Coups  , 
des  Chutes,  des  Contusions,  desErFORTs,  etc.  ( Voyez,  tous 
ces  mots,  ainsi,  que  MioECiNE  vétérinaire,  i».  classe, 
section  2*.)  ; tandis  que  la  cause  prochaine  est  attribuée  à des 
humeurs  qui,  s'étant  peu-à-peu  accumulées  et  épaissies  entre 
les  fibres  et  les  tuniques , forment  une  tumeur  de  la  grosseur 
ci-dessus  déterminée. 

Le  ganglion  , lorqu'il  est  récent , ie  guérit  assez  facilement 
en  appliquant  des  cataplasmes  émolliens  de  feuilles  de  mauve, 
de  pariétaire  , etc. , et  en  faisant  succéder  à ces  topiques  les 
frictions  résolutives  et  spiritueuses , telles  que  l'eau-de-vie 
camphrée.  Quand  tous  ces  moyens  n'ont  pas  le  succès  désiré, 
il  faut  avoir  recours  à l'application  du  feu  ou  cautère  actuel  ; 
mais  si  latumeurestparvenueàunvolume  considérable,  il  n'y  a 
pas  d’autre  ressource  que  de  traiter  le  ganglion  comme  on  ferait 
pour  une  tumeur  enkystée  (voyez  Kyste),  c'est-à-dire  l'inciser 
avec  le  bistouri  pour  en  faire  sortir  l'humeur  enkystée.  En 
faisant  l'incision , il  faut  bien  prendre  garde  de  blesser  le 
tendon.  Cette  dernière  pratique  est  préférable  à l’application 
des  caustiques  et  à l’entirpation  : il  est  rare  qu’un  artiste  sage 
et  éclairé  ait  recours  à celle-ci,  parce  qu'il  en  connaît  le  danger. 

Il  ne  faut  pas  confondre  le  ganglion  avec  ce  qu'on  appelle 
la  ÎÏERPFÉnunE  (voyez  ce  mot)  où  l’on  trouvera  les  signes  ca- 
ractéristiques qui  la  feront  distinguer  de  l’autre.  (R.) 

GANGRÈNE.  Médecine  vétérinaire.  Comme  cette  ma- 
ladie est  des  plus  graves  , et  très-souvent  suivie  de  la  mort, 
ceux  qui  n'ont  pas  fait  les  études  nécessaires  en  médecine  ne 
sauraient  la  traiter  ; il  faut  donc  recourir  promptement  aux 
maîtres  de  l'art,  c'est-à-dire  aux  vétérinaires. 

Son  existence  se  manifeste  par  la  mort  de  la  partie  qu’elle 
attaque,  par  son  immobilité  et  par  sa  froideur  ; lorsqu'elle  est 
précédée  d'une  tumeur,  on  lui  donne  le  nom  de  gangrène  hu- 
mide , et  lorsqu’elle  parait  sans  tuméfaction  , celui  de  gangrène 
sèche. 

On  connaît  donc  la  présence  de  la  gangrène  humide , lors- 
qu’il se  forme  dans  une  des  parties  qui  entrent  dans  la  struc- 
ture d’un  animal  quelconque  une  tumeur  tendue  et  très-dure, 
accompagnée  d’une  chaleur  brûlante  et  quelquefois  douce,  que 
le  tact  indique  dans  la  partie  qui  se  gangrène,  dont  la  consis- 
tance devient  flasque,  lacérable,  et  où  Te  mouvement  muscu- 
laire cesse  ; quehjuefois  la  pulsation  de  l’artère  subsiste , quel- 
quefois elle  disparait. 

A signes  succèdent  la  chute  du  poil  qui  garnit  la  partie 
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gancrenée  , la  séparation  de  l’épiderme  avec  la  peau , le  déchi- 
rement de  son  tissu,  le  suintement  d’une  sérosité  putréûée  j 
et  enilu  une  couleur  verdâtre  ou  livide  et  une  puanteur  cada- 
véreuse annoncent  sa  mortification  absolue. 

Parmi  les  causes  qui  produisent  les  signes  caractéristiques 
de  la  gangrène  humide , l’une  est  prochaine  fet  les  autres  sont 
éloignées. 

La  cause  prochaine  de  la  gangrène  humide  a lieu  toutes  les 
fois  cjue  le  principe  vital  est  anéanti  dans  les  parties  qu’elle  af- 
flige; en  conséquence  de  ^l’engorgement  et  de  la  surabondance 
des  fluides , qui , en  les  surchargeant , croupissent  et  se  putré- 
iient  d’autant  plus  promptement,  qu’ils  sont  plus  alcalescens 
et  exposés  à tine  chaleur  plus  âcre  et  à l’action  de  l’air  : de 
sorte  que  ce  mouvement  de  putréfaction  favorise  le  rapproche- 
ment des  molécules  sulfureuses  , volatiles  , et  des  sels  alcalis 
volatils , et  leur  combat  mutuel  établit  la  cause  prochaine  de  la 
gangrène  humide. 

Les  causes  éloignées  de  cette  sorte  de  gangrène  sont  les 
contusions,  l’étranglement,  l’infiltration  , les  inflammations  , 
la  brûlure  , la  morsure  des  bêtes  venimeuses  et  la  pourriture. 

i".  Dans  les  violentes  contusions,  les  petits  vaisseaux  sont 
rompus , les  fluides  épanchés  dans  le  tissu  cellulaire  s’y  coa- 
gulent, d’autres  fluides  restent  interceptés  dans  le  tissu  des 
vaisseaux  : de  là  l’origine  de  la  putréfaction.  Alors  la  nature, 
voulant  écarter  les  obstacles,  y pousse  le  sang  avec  plus  de 
force:  de  là  naissent  la  fluxion , l’engorgement,  la  phlogose  et 
la  douleur  dans  les  parties  affectées  ; les  nerfs  qui  ont  été  dé- 
chirés dans  la  contusion  suppurent  ou  se  gangrènent  promp- 
tement par  la  chaleur  qui  est  augmentée  dans  ces  parties. 

11  arrive  souvent  que  la  comniotion  des  nerfs  accompagne  la 
contusion,  ce  qui  produit  leur  stupeur  ; l’irradiation  vivifiante 
du  fluide  nerveux  est  interceptée,  par  con$éc|uent  la  partie  se 
relâche  davantage  ; ce  relâchement  fournit  un  nouveau  prin- 
cipe à la  gangrène,  principalement  si  la  commotion  s’étant 
transmise  au  cerveau  par  la  charpente  osseuse  , elle  a occa- 
sionné le  délire  ; car  il  arrive  par  là  que  la  nature  est  détournée 
de  l’ouvrage  de  la  résolution  et  de  celui  de  la  suppuration  ; la 
stase,  source  de  la  putréfaction,  est  rendue  plus  considérable. 

Mais  s’il  y a plaie , et  par  conséquent  si  l’air  a accès  dans  la 
partie  lésée  ; si  la  plaie  est  profonde , si  elle  se  creuse  des  sinus  , 
d’où  les  fluides  viciés  sortent  difficilement;  s’il  y a beaucoup 
de  vaisseaux  détruits , et  une  grande  acrimonie  dons  la  partie  : 
toutes  ces  causes  réunies  donnent  lieu  à une  gangrène  qui  fait 
de  prompts  ravages.  La  matière  gangréneuse  gagnant  les  vais- 
seaux voisins , déjà  privés  de  la  vie , elle  les  infecte  et  les  cor- 
rompt; car  rien  n’esi  plus  capable  de  dissoudre  les  chairs  et  dç 
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])ourrir  les  fluides,  à moins  que  la  force  vitale , qui  s’efforw 
d’établir  la  suppuration,  ne  chasse  cette  matière  et  n’empéche 
l’effet  de  la  contagion  ; mais  si  elle  n’en  peut  venir  à bout,  la 
chair  sphacélée  infecte  du  même  vice  celle  qui  lui  est  contiguë, 
les  vaisseaux  capillaires  suçant , pour  ainsi  dire , la  matière  do 
la  pouriture  , à moins  qu’üs  ne  soient  remplis  par  les  fluides 
qu’ils  reçoivent  par  l’endroit  opposé.  Le  tissu  des  chairs  étant 
ainsi  engorgé , privé  d’action  et  de  chaleur  remarquable , bien- 
tôt la  partie  affectée  devient  verdâtre  ou  livide;  il  se  forme  un 
cercle  autour  de  la  contusion,  lequel  s’étend  insensiblement 
loin  du  centre  de  la  partie  , et  désigne  la  gangrène  humide 
causée  par  contusion. 

2».  L’étranglement  peut  être  aussi  une  des  causes  éloignées 
de  la  gangrène  humide;  car  si  les  veines,  et  particulièrement 
les  artères,  sont  rétrécies  par  les  aponévroses  et  les  membranes 
par  des  ligatures  , par  des  compressions,  par  des  blessures  de 
nerfs , ou  par  une  matière  irritante  quelconque  , la  circulation  ' 
languit  aussitôt  entre  l’obstacle  et  le  cœur,  et  dans  les  rameaux 
des  parties  voisines. 

Alors,  si  ce  sont  les  veines  qui  éprouvent  l’étranglement  et 
l’enflure  avec  une  phlogose  qui  est  passagère , cet  état  contre 
nature  se  termine  par  la  gangrène  , et  produit  la  grande  mol- 
lesse qu’on  remarque  dans  le  tissu  des  parties,  après  que  l’in- 
flammation s’est  dissipée. 

Mais  si  l’étranglement  occupe  les  artères , quelquefois  il  ne 
paraît  point  de  tumeur  extérieurement , mais  simplement  une 
mollesse  <|ui  fait  des  progrès  rapides;  d’autres  fois  il  existe 
une  tumeur  inflammatoire  ; elle  est  d’abord  accompagnée  de 
tension,  qui  dégénère  bientôt  en  œdème  et  ensuite  en  sphacèle, 
à cause  de  l’épanchement  qui  se  fait  du  sang  et  de  la  lymphe 
dans  le  tissu  cellulaire. 

Mais  si  les  ligatures  étranglent  seulement  les  veines,  il  en 
naît  une  grande  tumeur , l’engorgement  et  la  gangrène  , et  si 
elles  compriment  les  artères , elles  donnent  souvent  lieu  à une 
gangrène  sèche , parce  que  la  compression  des  veines  détermine 
un  grand  gonflement,  et  celle  des  artères,  l’atrophie  et  la 
gangrène  sèche. 

£t  si  les  blessures  faites  par  des  clous,  par  des  chicots,  ou 
par  un  instrument  tranchant  quelconque , intéressent  les  nerfs 
ou  les  fibres  sans  les  couper  transversalement , et  si  elles  oc- 
casionnent l’irritation  des  aponévroses  , il  survient  prompte- 
ment une  gangrène  des  parties  voisines , dont  la  cause  est  l’é- 
tranglement, laquelle  n’est  accompagnée  d’aucune  enflure  re- 
marquable , et  dont  les  progrès  sont  accélérés  par  l’application 
des  remèdes  spiritueux  et  aromatiques.  On  la  traite  avec  plqs 
de  succès  eu  faisant  de  profondes  incisions,  lescpielles  relà- 
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chent  et  6tent  l’étranclemont  : les  huiles  appliquées  chaude-» 
ment  calment  les  douleurs  pour  la  même  raison. 

Mais  s’il  arrive  que  la  gangrène  ne  se  montre  que  plusieurs 
jours  après  la  blessure,  alors  l’étranglement  naît  d’une  cause 
physique  ; savoir,  du  fluide  corrompu  qui  occupe  le  fond  de  la 
plaie  et  irrite  les  membranes  ; et  cet  étranglement  occasionne 
line  gangrène  qui  s’étend  au  loin. 

y . L’inli  Itration  est  une  des  causes  éloignées  de  la  gangrène 
humide;  car  toutes  les  fois  que  la  lymphe,  la  sérosité,  le  pus, 
TOu  toute  autre  humeur  putrescible  prend  la  place  de  la  graisse 
dans  le  tissu  cellulaire , elle  produit  une  tumeur  molle,  flas- 
que, peu  douloureuse.  Les  sources  qui  la  produisent  sontlq 
relâchement  qui  a précédé  l’engorgement,  la  quantité  du  fluide 
qui  est  engorgé,  l’obstruction  des  vaisseaux  sanguins,  et  l’é- 
tranglcmcut  des  veines  , qui  provient  de  la  pression  extérieure 
qu’elles  souffrent,  et  du  serrement  spasmodique  que  leur  cause 
l’i  rritation. 

Tous  les  animaux  qui  ont  été  attaqués  de  plusieurs  hémor- 
rhagies , de  diarrhées,  ou  qui  ont  été  trop  saignés;  ceux  qui  sont 
affligés  de  maladies  chroniques , accompagnées  de  fièvre  pu- 
tride, maligne,  d’ulcère,  etc-  , sont  sujets  à être  attaqués  de  la 
gangrène  causée  par  l’infiltration:  car  toutes  les  fois  que  le 
sang  passe  plus  difficilement  dans  les  veines,  et  est  poussé  par 
derrière , il  s’arrête  dans  les  extrémités  artérielles  sanguines  , 
distend  tes  lymphatiques,  et  la  lymphe  dont  il  est  chargé 
entre  en  plus  grande  quantité  dn  ns  le  tissu  cellulaire  , d’où  il 
a peine  à revenir  dans  le  torrent  de  la  circulation , parce  que  la 
grais.se,  qui  circule  lentement  dans  le  même  tissu,  n’est  guère 
putrescible,  à cause  de  sa  viscosité.  Or,  les  humeurs  séreuses  qui 
sont  en  stagnation  relêchcnt  les  solides , et  si  la  chaleur  et  l’a- 
crimonie surviennent,  elles  se  corrompent  et  déterminent  la 
gangrène.  »—■ 

4°.  Les  inflammations  peuvent  être  encore  les  causes  éloi- 
gnées de  la  gangrène  humide  , soit  à raison  de  l’engorgement 
et  de  la  tension  qui  les  accompagne  , soit  à raison  de  l’etran- 
glement  des  vaisseaux,  causé  par  l’irritation  des  nerfs  et  des 
aponcvro.ses ; les  simples  et  grandes  inflammations  qui  sont 
traitées  par  des  suppuratifs  âcres  produisent  le  même  effet. 

Les  iiiflainmalions  malignes  paraissent  érysipélateuses  au 
premier  aspect , peu  enflées,  mais  froides  au  toucher,  et  comme 
dures , sans  au.  une  élasticité  ou  tension. 

Les  inflammations  caustiijues,  telles  qu’on  en  observe  dans 
l’anthrax , se  guérissent  quelquefois  heureusement  à la  faveur 
de  la  suppuration  qui  survient,  et  procurent  la  chute  do  l’esr 
parre  sèche  et  noire  ; mais  d’autres  fois  elles  corrompent  les 
çhajr$  jusqu’aux  os. 
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inflammations  érysipélateuses  âcres  produisent  une  autre 
aorte  de  gangrène  : car  l’ardeur  inflammatoirà  dépend  ou  'des 
principes  mécaniques  ; savoir  , d’une  forte  attrition  des  artères 
et'.des  humeurs,  on  des  principes  physiques;  savoir,  del’âcreté 
caustique  des  humeurs,  lai|ueue  occasionne  des  phlyctènes,  qui 
acccompagnentles  érysipèles,  et  une  chaleur  dévorante;  bientôt 
la  partie  affectée  devient  œdémateuse,  et  la  gangrène  se  répand 
au  loin. 

f Enfin  l’engorgement  considérable  qui  a lieu  dans  l’inflam- 
ipation  produit  une  gangrène  qui  , quoiqu’elle  soit  accompa- 
aaée  d’une  grande  tumeur  qui  devient  livide  et  s’amollit,  est 
distinguée  de  l’inflammation  maligne.  La  gangrène  est  pro- 
chaine , si  la  tumeur  diminue , si  la  chaleur  s’éteini , si  les 
chairs  s’amollissent,  s’affaissent , et  si  la  douleur  disparait. 

5°.  La  brûlure  produit  aussi  la  gangrène  ; car  une  partie  qui 
est  profondément  brûlée  est  bientôt  atteinte  du  sphacèle  ou  de 
la  gangrène  sèche  ; les  chairs  voisines  , à cause  de  l’influx  du 
sang  et  de  l’inflammation  accompagnée  de  tension  qui  survien- 
jient,  sont  attaquées  de  la  gangrène  humide.  . ' 

6°.  Tous  les  herbivores  , les  chiens  de  chasse  , les  chats,  etc., 
sont  exposés  aux  morsures  des  animaux  venimeux;  la  gangrène 
qui  en  résulte  se  manifeste  par  le  grand  abattement , les  syn- 
copes, les  sueurs  froides,  les  vomissemens  dans  les  animaux 
non  ruminons,  et  les  coliques  violentes  qui  accompagnent 
quelquefois  la  morsure  de  la  vipère.  Dans  la  partie  blessée,  il 
y a une  douleur  forte , vive  , avec  la  douleur , la  tension  et 
{inflammation,  qui  dégénèrent  en  une  mollesse  œdémateuse;  le 
poil  se  hérisse , s’écarte  et  tombe  parplaces;  il  s’élève  de  grandes 
taches  d’un  rouge  noirâtre , qui  annoncent  la  mortification 
prochaine. 

^ Les  désordres  qui  troublent  toute  l’économie  animale  dé- 
pendent de  l’impression  funeste  du  genre  nerveux.  Cette  per- 
nicieuse substance  attaque  directement  le  principe  de  la  vie  : 
aussi  n’a-t-on  pas  cru  qu’il  y eût  d’autre  indication  à remplir 
dans  la  cure  de  ces  plaies  , que  de  combattre  la  malignité  du 
venin  par  des  remèdes  pris  intérieurement. 

' Si  les  accidens  sont  l’effet  de  l’étranglement,  les  incisions 
aussi  profondes  que  les  piqûres  fuites  par  les  dents  de  l’animal 
changeraient  la  nature  de  la  plaie , et  pourraient  empêcher  l’ac- 
tion au  virus.  Le  cautère  actuel  ou  potentiel  concourrait  peut- 
être  àproduire  un  changement,  qui  affaiblirait  ou  détruirait  la 
faculté  délétère  de  ce  même  virus.', 

7°.  11  arrive  souvent  que  la  pourriture  est  une  des  causes 
éloignées  de  la  gangrène  humiae  ; mais  avant  de  parler  des 
différentes  espèces  de  pourriture  qui  causent  la  gang^ne,  uptu 
observerons , 
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i’’.  Que  les  solides  et  les  iliiidcs  <|ui  rorment  les  individus 
qui  composent  les  différentes  esj>èccs  d’animaux,  sont  suscepti- 
bles de  putréfaction , qu’ils  y tendent  continuellement,  et  qu’ils 
ne  pourraient  exister  sans  les  eilorts  que  fait  la  nature  pour  la 
prévenir,  la  retarder  ou  la  détruire; 

2".  Que  la  disette  des  fourrages  et  leurs  mauvaises  qualités 
produisent  fréquemment  des  maladies  putrides  et  des  gan- 
grènes, parce  que  le  défaut  du  chyle,  sa  mauvaise  qualité  ou 
\ sa  putridité  doivent  nécessairement  causer  ou  hâter  celle  du 
sans; 

f P / 

3^.  Qu’une  trop  grande  quantité  de  bile  peut,  en  accélérant 
le  mouvement  intestin  d’animalisation , trop  disposer  le  chyle 
à la  putréfaction; 

4®.  Que  le  mouvement  trop  ralenti  des  fluides  fait  languir 
les  excrétions  : ce  que  les  fluides  contiennent  de  putride,  n’é- 
tant pas  évacué , corrompt  ce  qui  est  sain , et  hâte  la  putréfac- 
tion de  ce  qui  dégénère.  Le  mouvement  progressif  ne  s’oppose 
plus,  ou  que  faiblement,  au  développement  de  l’air  fixe  , et  les 
liumeurs,  abandonnéespresqu’à elles-niêmesdans  im  lieu  chaud 
et  humide,  subissent  le  mouvement  intestin  dont  elles  sont  sus- 
ceptibles , celui  de  putréfaction.  C’est  ainsi  que  le  défaut 
d’exercice  produit  des  maladies  putrides,  que  les  violentes  in- 
flammations , les  contusions  , les  extravasations  des  fluides 
causent  la  gangrène  ; 

5».  Que  le  mouvement  trop  accéléré  des  fluides  tend  à la  dé- 
sunion des  parties  qui  les  composent,  à la  dissipation  de  leur 
air  fixe,  et  à une  chaleur  trop  vive  qui  en  hâte  la  putréfaction. 
De  là  un  exercice  trop  violent  peut  de  même  produire  des  ma- 
ladies putrides,  et  les  maladies  inflammatoires  dégénèrent 
presque  toujours  eu  maladies  putrides  et  en  gangrènes  ; 

6°.  Qu’un  air  humide  diminue  la  transpiration  insensible, 
et  absorbe  difficilement  la  matière  de  cette  excrétion.  Les  va- 
jieurs  aqueuses  de  l’atmosphère  pénètrent,  remplissent  les  pores 
delà  peau , affaiblissent  le  ressort  et  l’action  des  solides  qui 
poussent  au  dehors  cette  matière , la  partie  la  plus  volatile , et 
peut-Atro  la  plus  proche  de  la  pqtréfaction.  Dè»>lors  il  n’estpas 
étonnant  qu’elle  corrompe  le  sang,  si  elle  y est  retenue  : d’ail- 
leurs l’humidité  de  l’atmosphère , qui  ne  permet  pas  aux  par- 
ties aqueuses  de  s’exhaler,  laisse  le  passage  libre,à  la  partie 
aérienne  des  humeurs  , et  cause  la  putridité , et  la  putridité 
la  gangrène; 

70.  Qu’un  air  chaud  augmente  la  transpiration  et  la  perte  de 
l’air  fixé  par  cette  excrétion , et  produit  le  mouvement  intestin 
putréfactif  et  la  mortification  ; 

S^  Qu’tin  air  chaud  et  humide  soufflant  en  même  temps 
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occasionne  et  accélère  la  putréfaction  ; et  s’il  dure  trop  long- 
temps, il  en  résulte  des  maladies  putrides  et  épizootique^ 

9 . Qu’un  air  chargé  d’exhalaisons  putrides  ne  fait  sentir 
que  trop  souvent  les  pernicieux  effets  des  miasmes  qu’il  con- 
tient dans  les  lieux  bas,  humides,  marécageux,  où  tes  végé- 
taux se  mitréfient,  dans  tous  les  endroits  où  l’air  n’est  point 
renouvelé,  dans  les  écuries,  les  étables  et  les  bergeries  qui  sont 
trop  remplies  d’animaux,  et  dans  celles  qui  sont  malpropres. 

Les  molécules  putrides  répandues  dans  leur  atmosphère 
affaiblissent  l’élasticité  et  l’électricité  de  l’air  : absorbées  par 
les  jMjres  de  la  peau  et  des  poumons,  les  animaux  les  avalent 
avec  leur  salive  et  leurs  alimens)  elles  pénètrent  par  ces  diffé- 
rentes voies,  et  se  mêlent  avec  le  fluide,  qu’elles  corrompent, 
en  y agissant  comme  ferment,  et  leur  coinmuniquaut  le  mou- 
vement intestin  dont  elles  sont  agitées. 

1 o“.  Les  animaux  les  plus  sujets  à contracter  les  maladies 
putridps  sont  les  temperamens  bilieux  et  les  pléthoriques, 
ceux  qu’on  livre  à des  travaux  excessifs  ou  qu’on  abandonne 
à un  repus  immodéré;  ceux  qui  mangent  trop,  ou  ceux  qui 
souffrent  la  faim;  ceux  à qui  on  donne  des  fourrages  d’une 
mauvaise  qualité , ou  à qui  l’on  en  distribue  qui  sont  corrom- 
pus ; ceux  qui  habitent  des  lieux  bas , des  pays  chauds , des  en- 
droits humides , marécageux , et  ceux  ennn  qui  respirent  un 
air  putride. 

11°.  Nous  observons  enfin  que  toutes  ces  causes  de  la  putri- 
dité peuvent , dans  le  cheval  ou  dans  le  boeuf  qui  a des  dispo- 
sitions à la  contracter , agir  séparément  ou  plusieurs  ensemble; 
elles  peuvent  produire  la  pourriture  dans  toute  leur  machine, 
ou  dans  une  partie  seulement.  Cette  pourriture  se  bornera  aux 
fluides,  ou  elle  s’étendra  jusqu’aux  solides  ; les  effets  qui  en 
naîtront  se  manifesteront  dans  une  partie  externe,  ou  dans  les 
premières  voies , ou  dans  la  masse  du  sang.  Pour  indiquer  l’u- 
sage de  ces  remèdes  dans  ces  différentes  circonstances , on  exa- 
minera d’abord  quel  est  celui  qu’on  doit  en  faire  : 

1°.  Dans  les  maladies  produites  par  la  putréfaction  qui  af- 
fecte une  partie  externe , et  par  la  gangrène  ; 

2°.  Dans  celles  qui  sont  occasionnées  par  la  putridité  qui 
a son  siège  dans  les  premières  voies,  et  qui  y produisent  U gan- 
grè^; 

3°.  Dans  cellqs  où  la  masse  du  sang  est  elle-même  dans  un 
état  putride , et  qui  cause  la  gangrène. 

1 . Avant  d’indiquer  l’usage  des  remèdes  dans  les  maladies 
produites  par  la  putréfaction,qui  affecte  une  partieexternee  t par 
la  gangrène , il  faut  observer  qu’elle  ne  parvient  à l’état  de 
gangrène  que  lorsqu’une  inflammation  ou  une  contusion  vin- 
mnle parait  ne  se  terminer  ni  parla  résolution,  ni  par  la  siip- 
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puration;  lorsque  le  pus  d’un  ulcère  dégénère,  que  les  chairs 
devîtennent  molles  , et  que  la  suppuration  diminue  ou  est  plus 
abondante  ; lorsque  le  sang  de  l’animal  qui  en  est  atteint  est 
âcre , putride  ; lorsqu’il  a souffert  la  faim , qu’il  est  malpropre^ 
qu’on  l’a  nourri  de  végétaux  corrompus , qu’on  l’a  livré  à des 
travaux  excessifs  ; lorsqu’il  respire  un  air  putride  ; lorsque  la 
douleur,  la  chaleur,  la  tension  qui  accompagnent  l’inilamma- 
tion  diminuent;  que  le  poil  se  hérisse  et  tombe  ; que  la  couleur 
de  la  peau  change  5 qu’il  s’élève  sur  la  surface  de  la  partie  en- 
flammée de  petites  ampoules  pleines  d’une  sérosité  rougeâtre  ; 
lorsque  la  suppuration  d’un  ulcère  devient  fétide , que  le  pus 
est  dissous,  que  la  surface  des  chairs  prend  une  couleur  noi- 
râtre, et  que  les  bords  s’enflamment,  se  gangrènent;  que  le 
froid , la  mollesse  et  l’insensibilité  de  la  partie  augmentent , et 
enfin  lorsqu’elle  exhale  une  odeur  cadavéreuse , et  que  sa  mor- 
tification est  complète. 

La  pourriture  est  aussi  une  des  causes  éloignées  de  la  gan- 
grène lorsqu’elle  attaque  une  partie  de  l’animal  vivant , soit 
parce  que  des  sucs  viciés  y abordent , soit  parce  qu’ils  s’y  cor- 
rompent, soit  parce  que  l’un  et  l’autre  y concourent.  Dans  le 
premier  cas , la  cause  sera  générale  ; dans  lesecond , elle  sera 
particulière  ou  locale;  et  dans  le  troisième,  elle  sera  mixte. 

Dans  la  cause  générale,  toutes  les  humeurs  sont  putrides  ou 
infectées  par  une  matière  âcre  particulière  qui  les  corrompt. 
11  n’est  pas  étonnant  que  dans  les  maladies  qui  en  sont  la  suite, 
comme  les  fièvres  putrides  , malignes  et  pestilentielles  , les 
fièvres  purulentes  occasionnées  par  la  résorption  du  pus,  des 
suppurations  internes,  des  ulcères  externes,  que  dans  toutes 
ces  maladies  on  voie  quelquefois  subitement  paraître  des  jx>ur- 
ritures,  des  gangrènes,  ou  des  dépôts  qui  en  sont  bientôt  suivis. 

Les  fluides  corrompus  et  putrides , en  abordant  dans  une 
partie,  y produisent  plus  tôt  la  gangrène  que  dans  une  autre. 
Si  elle  est  plus  éloignée  du  centre  de  la  circulation  ; si  elle  est 
comprimée,  engorgée,  ulcérée;  enfin  si  la  circulation  y est 
gênée,  les  gangrènes  sèches  se  manifestent,  et  des  tumeurs  de- 
viennent quelquefois  tout-â-coup  gangréneuses. 

Dans  la  cause  particulière , la  masse  totale  des  fluides  n’est 
pas  corrompue , et  la  putridité  de  la  partie  dépend  uniquement 
de  ce  que  les  liqueurs  y circulent  difficilement  ou  y croupissent. 
Enfin  le  vice  peut  être  général  et  local  en  même  temps;  et  cette 
cause  que  j’ai  appelée  mixte  ^ peut  à bien  plus  forte  raison 
produire  la  putridité,  et  la  putridité  les  gangrènes  dont  j’ai  fait 

Xoutes  ces  causes  ne  font  cependant  que  disposer  â la  putri- 
dité : la  cause  immédiate  du  mouvement  intestin  de  jîutréfac- 
tiou  dans  une  partie  d’un  animal  vivant  est  toujours  la  perte 
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de  l’air  fixe,  favorisée  par  l’action  de  l’air  extérieur.  Tant  cjue 
la  circulation  subsiste  dans  l’ordre  naturel,  que  les  solides  ont 
leur  ressort,  leur  action,  les  fluides  leurs  qualités  convenables, 
et  que  la  peau  n’est  point  altérée , la  nature  les  défend  des  im- 
uressions  de  l’air  extérieur,  et  s’oppose  au  trop  grand  déve- 
loppement, et  conséquemment  à la  perte  de  l’air 'fixe  que  pour- 
raient faire  les  substances  animales. 

Mais  si  des  fluides  séjournent  long-temps  hors  des  voies  de 
la  circulation  et  qu’ils  ne  puissent  pas  y rentrer,  comme  dans 
les  contusions  considérables,  dans  quelques  œdèmes,  dans  les 
abcès  qu’on  tarde  trop  à ouvrir , il  s’excite  à la  longue  un  mou- 
vement intestin  de  putréfaction,  la  peau  s’altère,  l’air  fixe  se 
dissipe  ; et  si  le  tissu  de  la  peatt  vient  alors  à être  totalement 
dçtruit  j si  les  matières  qui  ont  séjourné  long-temps  se  font 
jour  d’elles  - mêmes  ou  que  1,’art  en  procure  l’expulsion , la 
pourriture  se  manifesta  bien  plus  vite  et  fait  des  progrès  ra- 
pides ; l’air  extérieur  exerce  tout  son  pouvoir , et  l’air  fixe  se 
dissipe  en  très-grande  quantité. 

La  même  chose  arrive  si  les  solides  sont  trop  et  trop  long- 
temps distendus,  à cause  des  obstacles  qui  s’opposent  à la  liberté 
de  la  circulation,  et  des  efforts  que  fait  la  nature  pour  les  en- 
lever. C’est  ce  qui  s’observe  dans  les  inflammations  violentes 
qui  sont  occasionnées  par  quelques  irritations,  par  quelque 
obstruction,  par  quelque  compression  constante  , par  une  frac- 
ture ou  une  luxation,  etc.  Alors  ces  solides  perdent  leur  res- 
sort; leur  adhérence  mutuelle  est  diminuée;  le  séjour,  la  cha- 
leur de  l’inflammation  excitent  dans  les  fluides  un  mouvement 
intestin  qui,  contenu  dans  de  justes  bornes,  aurait  produit  la 
suppuration  , mais  qui,  poussé  trop  loin,  cause  la  putréfaction. 

La  perte  du  ressort  des  solides  occasionne  encore  la  putri- 
dité lorsqu’une  sérosité  trop  âcre  , trop  abondante  , pénètre 
leur  tissu  et  diminue  le  point  du  contact  des  fibrilles  et  de 
leurs  élémens,  lorsque  des  sucs  nourriciers  ne  réparent  point 
leurs  pertes , ou  que  la  faiblesse  de  la  circulation  favorise  leur 
inertie. 

Dans  tous  ces  cas,  les  liqueurs  séjournent  et  se  corrompent. 
C’est  ainsi  que  la  pourriture  et  la  gangrène  se  manifestent  quel- 
quefois dans  l’hydropisie,  dans  les  œdèmes  des  vieux  animaux, 
et  chez  ceux  qui  sont  épuises  par  des  travaux  trop  longs  et  trop 
pénibles,  ou  qu’on  a alimentés  avec  des  fourrages  corrompus. 

L’application  des  huileux  sur  la  peau,  sur-tout  s’il  y a in- 
flammation , celle  des  âcres  emplastiques  qui  suppriment  la 
transpiration  , celle  des  ,astringens  et  des  répercussifs  violens 
sur  une  partie  enflammée,  produisent  encore  la  putridité  , en 
augmentant  la  chaleur  de  l’inflammation. 

oi  une  partie  d’un  animal  quelconque  a été  exposée  â un 
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froid  excessif,  la  putridité  ne  tarde  pas  à se  manifester , sur- 
tout si  on  la  présente  brusquement  .à  un  feu  vif.  Le  froid  avait 
coagulé  les  humeurs,  ralenti  et  même  arrêté  la  circulation  ;> 
l’air  fixe  s’était  développé , les  solides  étaient  distendus , la 
chaleur  y a excité  un  mouvement  intestin  qui  a décidé  la'pu- 
tridité.  Le  seul  moyen  de  parer  à un  semblable  accident  est  de 
frotter  la  partie  eelée  avec  de  la  glace  ou  de  la  neige , et  dU'Ae- 
la  faire  passer  qu  insensiblement  à un  air  plus  doux.  Par  ceUe 
précaution,  l’air  fixe  est  de  nouveau  absoroé  par  les  humeurs,» 
les  principes  ne  sont  point  désunis,  et  les  vaisseaux  reprennent 
leur  action.  / 

Enfin , si  la  peau  a été  divisée , enlevée , détruite , 'comme 
dans  une  plaie  , une  brûlure,  un  ulcère,  les  vaisseaux  délicats 
altérés,  les  liqueurs  extravasées  étant  à découvert,  l’air  ext^ 
rieiHT  agira  sur  ces  substances , l’air  fixe  s’en  dégagera , et  sa 
dissipation  prodtiira  dans  cette  partie  1#  pourriture  , et  eelle-- 
ci  la  gangrène,  sur-tout  si  cet  air  extérieur  est  putride.  Alors 
en  effet , son  peu  d’élasticité  s’opposera  moins  au  développe- 
ment et  à la  dissipation  de  l’air  fixe;  les  molécules  putrides  dont 
il  est  chargé  infecteront,  corrompront  les  liqueurs  et  les  gan- 
grèneront. ■I*' 

Comme  il  est  impossible  de  rappeler  à la  vie  une  partie 
est  gangrénée,  pour  l’en  préserver  il  était  essentiel  de  con- 
naître les  différena  symptômes  de  la  putridité  qui  la  produit. 
Leur  variété  doit  nécessairement  faire  varier  les  indications  et 
les  remèdes  qu’on  doit  employer  à cet  effet.  Si  la  partie  est  en- 
ilammée , on  se  servira  des  aqueux,  des  éinolliens , etc.  ; si  le 
sang  ou  quelques  autres  liqueurs  se  trouvent  extravasés  , et 
qu’elles  ne  puissent  pas  rentrer  dans  les  voies  de  la  circulation, 
on  en  procurera  l’issue  le  plus  tôt  possible.  Si  la  sérosité  s’est 
épanchée  dans  le  tissu  cellulture  : si  le  ressort  des  solides  est’ 
affaibli;  si  la  circulation  languit,  on  emploiera  les  stimulans, 
les  toniques , on  fera  usage  des  répercussifs  si  la  partie  est  con- 
tuse;  ou  recourra  aux  vulnéraires,  aux  balsamiques,  aux  di-' 
gestifs,  si  elle  est  blessée  ou  ulcérée. 

Dans  tons  ces  cas,  il  est  quelquefois  utile  et  nécessaire  d’ééi- 
ployer  les  saignées,  les  purgatifs,  les  diaphorétiques , les  diu-' 
rétiques,  les  cordiaux,  et  même  les  antiseptiques  fébrifuges. 
U n’est  pas  moins  nécessaire  de  donner  aux  animaux  malades 
de  bons  fourrages,  que  l’on  tirera  principalement  des  antisep-, 
tiques  diététiques,  et  de  les  tenir  très-proprement.  Il  est  aussi 
très-essentiel  de  mettre  en  usage  tous  les  moyens  possibles  de 
purifier  l’air,  soit  en  diminuant,  soit  en -chassant , soit  en  cor-' 
rigeant  les  exhalaisons  putrides  qui , en  donnant  naissance  à 
la  pourriture,  deviennent  les  causes  médiates  de  la  g.-ingrène.  " 
Four  diminuer  la  quantité  des  exhalaisons,  il  faut  mettra 
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peu  d’animaux  dans  les  écuries , dans  les  éfahles , dans  les  ber- 
geries, etc.;  en  éioiper  avec  le  plus  grand  soin  tout  ce  qui 
peut  infecter,  et  veiller  à la  plus  grande  propreté.  C’est  en  re- 
nouvelant l’air  qu’on  chassera  les  exhalaisons  pernicieuses. 
Pour  y réussir,  on  s’attachera  à procurer  une  issue  à l’air  inté- 
rieur , et  à donner  entrée  à l’air  extérieur.  On  ouvrira  les  portes 
et  les  fenêtres;  on  corrigera  les  exhalaisons  putrides  en  faisant 
plusieurs  fois  par  jour  bouillir  du  vinaigre  , brûler  des  aro- 
mates, et  sur-tout  enflammer  du  nitre  sur  des  charbons  ardens. 

Si  ces  premiers  secours  sont  insuffisans,  et  que  l’air  fixe  ait 
commence  à se  dissiper , et  qu’il  ait  déjà  excité  un  mouvement 
intestin  de  putréfaction  dans  les  fluides , ceux-ci,  étant  corrom- 
pus , ont  déjà  affaibli  le  tissu , le  ressort  des  solides  et  altéré 
leur  cohésion.  Pour  y remédier  , il  faut  rendre  l’air  fixe,  et 
pour  produire  cet  effet , recourir  aux  antiseptiques  externes 
proprement  dits.  Ces  remèdes  sont  tous  tirés  des  substances 
résineuses  ou  gommo  - résineuses , qui  contiennent  beaucoup 
d’air  fixe,  fermentent  très-long-temps  lorsqu’elles  sont  mêlées 
avec  des  substances  animales  putrides,  et,  par  cette  raison  , 
conviennent  dans  tous  les  cas  où  l’on  observe  un  état  pu- 
tride dans  une  partie  externe,  quelle  qu’en  soit  la  cause.  Aussi 
1 observation  journalière  apprend-elle  que,  dans  ces  circons- 
tances, on  se  sert  avec  succès  des  décoctions  ou  infusions  d’a- 
ristoloche, d’iris  de  Florence,  de  zédoaire,  d’alliaire,  descor- 
dium,d  abrotanum,  d’absinthe,  dementhe,  de  camomillejetc., 
avec  lesquelles  on  fomente  la  partie  malade  ; que  l’esprit  de 
s'in  camphré,  les  teintures  de  myrrhe,  d’aloès , 'etc. , mê- 
les avec  les  infusions  et  les  décoctions  appropriées,  sont  en- 
core très-efficaces,  employée*;  en  fomentations  ; mais  que  rien 
n égalé  la  vertu  antiseptique  de  la  décoction  de  quinquina.  De 
simples  fomentations  seraient  cependant  insuffisantes  dans  les 
ulcères  putrides  : il  faut  les  couvrir  de  plumasseaux  chargés 
d onguent  de  styrax,  et  trempés  dans  quelques-unes  des  li- 
queurs ou  des  décoctions  désignées  ci-dessus,  et  sur-tout  dans 
la  décoction  de  quinquina.  IVlais  si  l’état  de  putridité  vient 
d une  cause  interne , il  est  à propos  d’employer  en  même  tempa 
les  antiseptiques  internes  proprement  dits  ; ils  sont  même  quel- 
quefois très-utiles  dans  les  putridités  externes,  de  même  quo 
les  purgatifs,  sur -tout  si  les  animaux  malades  respirent  un 
mauvais  air , et  principalement  s’ils  y mangent,  parce  qu’ils 
avalent  une  quantité  de  miasmes  putrides  qui  corrompent  les 
sucs  et  les  matières  contenues  dans  les  premières  voies,  et  dis- 
|)osent  à la  gangrène. 

Les  remèdes  antiseptiques  ne  sont  pas  toujours  assez  puls- 
sans  pour  rétablir  dans  un  état  sain  une  partie  absolument  pu- 
tride ; ils  corrigent  la  putridité,  ils  eu  arrêtent  les  progrès  , 
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et  rendent  peu-à-peu  aux  vaisseaux  leur  force  et  leur  mdure-> 
ment  oscillatoire , aux  humeurs  leur  consistance  ; ils  font  naître 
autour  de  la  partie  putride  une  inflammation  suivie  d’une  sup- 
puration, à l’aide  de  laquelle  tout  ce  qui  ne  peut  pas  être  ré- 
tabli dans  un  état  sain  est  séparé  et  détruit.  C’est  ce  qu’on  ob- 
serve journellement  dans  les  états  gangréneux. 

Mais  l’usage  des  antiseptiques  n’est  pas  indifférent , sur-tout 
si  on  les  emploie  avant  que  les  fluides  soient  devenus  putrides, 
et  que  les  solides  aient  perdu  leur  ressort  ; car  si  l’on  s’en  ser- 
vait plus  tôt,  on  causerait  ce  que  l’on  voudrait  prévenir;  on 
produirait  une  plus  grande  raideur  dans  les  fibres  déjà  trop 
tendues  , un  épaississement  et  une  glutinosité  plus  considé- 
rables dans  les  humeurs  j on  augmenterait  l’inflammation;  on 
la  rendrait  irrésoluble,  et  même  incapable  de  se  terminer  par 
suppuration;  ou  y attirerait  peut-être  la  pourriture  et  la  gan- 
grène. On  né  doit  .donc  s’en  servir  que  lorsque  la  chaleur , la 
mollesse  des  chairs , la  dissolution , la  mauvaise  qualité  et  la 
fétidité  du  pus  indiquent  un  état  putride  dans  les  liqueurs  j et 
un  défaut  d’action  dans  les  fibres. 

Enfin  si  l’on  ne  peut  prévenir,  ni  retarder,  ni  détruire  les 
progrès  de  la  pourriture  , les  solides  perdent  entièrement  leur 
force , leur  cohésion , leur  mouvement  ; les  fluides  tombent 
dans  une  dissolution  totale  ; ils  restent  ou  desséchés,  ou  ex- 
travasés , ou  corrompus  ; l’organisation  des  uns  et  des  autres 
est  absolument  détruite,  il  n’est  plus  possible  de  les  rappeler 
à la  vie.  L’unique  moyen  qui  reste  à la  nature  est  d’emjjêcher 
que  l’altération  et  la  putridité  ne  se  communiquent  aux  par- 
ties saines  , et  d’exciter  une  inflammation  autour  de  la  partie 
gangrénée,  pour  séparer  et  faire  tomber  ce  qui  est  mort  j>ar  le 
moyen  de  la  suppuration.  L’art,  pour  seconder  les  vues  de  la 
nature  et  décider  une  inflammation  salutaire  , doit  mettre  en 
usage  des  médicamens  fort  irritans,  comme  le  sel  ammoniac  , 
l’eau  phagédénique,  les  cendres  gravelées,  l’onguent  égyptiac, , 
la  pierre  à cautère  et  les  autres  escarotiques.  On  joint  à i’usaga 
de  ces  remèdes  celui  de  quelques  liqueurs  convenables  : par 
exemple  , des  décoctions  d’aristolocne , de  scordium  , d’ab- 
sinthe, de  sauge,  de  rue  , de  quinquina  , des  baumes  naturels, 
des  teintures  de  myrrhe,  d’aloès,  de  l’eau-de-vie  camphrée  , 
du  vinaigre  aromatisé , etc. , dont  on  fomente  la  partie.  On 
jieut  même  approcher  avec  succès  le  cautère  actuel  de  la  partie 
malade  en  la  touchant  légèrement;  mais  si  la  gangrène  pénètre 
profôndément,  on  fait  des  scarifications  jusquVu  vif  : elles  ont 
deux  avantages;  elles  procurent  une  issue  aux  fluides  putrides, 
et  elles  donnent  lieu  aux  médicamens  de  pénétrer  et  de  se  faire 
sentir.  On  emploie  les  memes  moyens  dans  l’ulcère  gangré- 
neux, lorsque  la  pourriture  s’étend  toujours,  suit  en  profon- 
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Jeur,  soit  en  surface,  et  que  les  bords  enllammés  se  gangrènent. 
Il  convient  encore  en  même  temps  de  donner  les  antiseptiques 
' internes  , comme  les  décoctions  de  chicorée  sauvage,  de  ga- 
langa,  de  gentiane,  de  camomille,  de  quinquina,  d’absinthe  , 
de  petite  centaurée , etc. 

II.  Les  matières  putrides  qui  sont  contenues  dans  les  pre- 
mières voies  du  clieval , du  bœuf  ou  de  la  brebis , etc.  , y 
causent  souvent  la  gangrène.  Elles  .se  manifestent  par  une  di- 
minution de  l’appétit,  par  un  léger  dégoût , par  des  envies  fré- 
quentes de  boire,  par  une  bouche  pâteuse  , par  l’odeur  un  peu 
aigre  et  pourrie  des  vapeurs  qui  sortent  de  l’estomac  par  la 
bouche.  Le  dégoût  devient  plus  considérable;  l’animal  perd 
totalement  l’appetit,  les  envies  de  boire  sont  plus  pressantes, 
les  vapeurs  qui  sortent  des  premières  voies  sont  plus  putrides, 
les  coliques  et  les  diarrhées  se  manifestent  ; l’animal  se  plaint, 
s’agite;  le  ventre  se  soulève,  se  météorise , s’enflamme;  les 
excrémens  sont  très-fétides  ; enfin  l’animal  est  accablé,  affaissé; 
il  ne  désire  plus  rien;  la  face  interne  des  lèvres  est  jaunâtre  , 
quelquefois  d’un  brun  livide,  noir;  le  ventre  reste  soulevé  , 
tendu  et  froid  ; les  évacuations  qui  se  font  par  l’anus  , sans 
qu’il  paraisse  y contribuer,  exhalent  une  odeur  cadavéreuse. 
Ces  derniers  signes  annoncent  que  les  premières  voies  sont  frap- 
pées de  gangrène. 

Pour  rendre  raison  de  ces  phénomènes  , il  est  à propos 
'd’examiner  ce  qui  se  passe  lors  de  la  digestion.  Cette  fonction 
ne  peut  s’opérer  que  par  un  mouvement  intestin  qui  s’excite 
entre  les  parties  insensibles  des  alimens  mêlés  avec  les  sucs 
digestifs,  duquel  mouvement  U résulte  une  liqueur  douce  , 
Iiomogène  , blanche  , que  l’on  appelle  chylc.  La  chaleur  du 
lieu,  les  restes  du  dernier  repas,  les  lir|ueurs  digestives  , le 
mouvement  péristaltique,  celui  du  diaphragme  et  des  muscles 
de  la  cavité  de  l’abdomen,  et  les  battemensdes  gros  vaisseaux 
voisins,  favorisent  le  mouvement  intestin,  mais  il  doit.êtra 
contenu  dans  de  justes  bornes;  car  s’il  est  continué  trop  long- 
temps, il  passera  à une  fermentation  acide , et  de  lâ , si  rien  ne 
«’y  oppose ,’  à une  fermentation  putride.  Les  causes  capables 
de  produire  ces  effets  sont , i“.  le  trop  long  S“jour  que  font  les 
matières  alimentaires  dans  les  premières  voies , comme  dans 
les  animaux  qui  mangent  trop,  dans  ceux  dont  on  trouble  les 
digestions  par  des  travaux  trop  longs  et  trop  pénibles , dans 
«euxqu’on  n’exerce  pas  suffisamment,  etc.;  2°.  la  mauvaise  qua- 
lité des  alimens  qui  contiennent  peu  d’air  fixe,  et  qui  par  con- 
séquent n’en  fournissent  pas  assez  pour  arrêter  les  progrès  de  la 
fermentation,  du  nombre  desquels  sont  les  foins,  les  pailles,  les 
regains,  les  avoines  gâtés;  etc.  ; 3°.  la  dépravation  putride  des 
suça  digestifs  , qui  deviennent  alors  un  puissant  ferment  pu- 
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tréfactif;  dépraTatlon  qui  peut  être  occasio'imée  par  un  «iir 
putride,  qui  , en  se  mèfant  avec  la  salive  dans  la  bouclie  , la 
corrompt,  et,  étant  avalé  avec  elle,  corrompt  ensuite  les  sucs 
gastriques.  Cette  dépravation  peut  provenir  aussi  du  défaut 
d’alimens , ou  de  leurs  mauvaises  qualités , ou  de  la  corrup- 
tion de  la  masse  du  sang,  d’où  il  ne  peut  se  séparer  que  des 
humeurs  corrompues.  On  conclut  donc  de  ce  qui  vient  d’être 
dit,  que  toutes  les  causes  qui  sont  capables  de  produire  une  fer- 
mentation putride  dans  les  premières  voies  du  cheval  ou  du 
bœuf,  etc. , peuvent  aussi  les  gangrener. 

Pour  prévenir  une  terminaison  aussi  funeste  à la  vie  des  ani- 
maux que  redoutable  à ceux  qui  exercent  la  médecine  vétéri- 
naire , 

1°.  On  empêchera  que  la  quantité  des  matières  putrides 
n’augmente  dans  les  premières  voies. 

2°.  On  évacuera  ces  matières. 

3“.  On  réparera  le  mal  qu’elles  auront  causé , et  on  rétablira 
les  parties  et  les  fonctions  dans  l’état  sain. 

On  satisfera  à la  première  indication  par  la  diète  : sans  cette 
précaution , quel  désordre  ne  produirait-on  -pas , puisque  l’es- 
tomac du  cheval , ou  ceux  du  bœuf,  ou  ceux  des  autres  ani- 
maux ruminans  sont  remplis  de  matières  putrescentes , que  les 
alimcns  augmenteraient  nécessairement  ! Ou  pourra  donc  leur 
donner  de  temps  en  temps  quelques  poignées  d’herbes  fraîches  , 
qui  contiennent  beaucoup  plus  d’air  fixe  que  les  herbes  sèches , 
et  on  leur  associera  quelques  plantes  aromatiques  ; on  les  soti- 
mettra  à un  exercice  convenable , on  les  abreuvera  d’eau  froide  f 
on  donnera  aux  animaux  qui  quront  des  renvois  les  remèdes  ab- 
sorbans  unis  aux  aromatiques,  les  acides,  les  amers,  suivant 
que  ces  renvois  seront  aigres , nidoreux  ou  insipides.  On  fera 
vomir  les  chiens , et  l’on  purgera  les  animaux  qui  ne  vomissent 
pas  avec  le  séné,  l’aloès,  la  rhubarbe,  la  casse,  la  manne,  les 
tamarins  , la  crème  de  tartre,  etc. 

Mais  si  les  matières  putrescentes  ne  se  bornent  pas  à l’esto- 
mac du  cheval  ou  à ceux  du  bœuf  qui  en  est  atteint,  et  qu’elles 
occupent  en  même  temps  tout  le  canal  intestinal,  la  nature, 
pour  les  évacuer , excite  des  renvois , des  diarrhées , des  borbo- 
rygmes  ; dans  ce  eas , l’estomac  est  hors  d’état  de  digérer  des 
alimens  solides  : on  ne  doit  donc  en  prescrire  que  sous  forme 
fluide , tels  q>ie  les  décoctions  d’orge , d’avoine  , l’eau  miellée, 
à laquelle  on  peut  ajouter  un  peu  de  vinaigre.  On  doit  aussi 
recourir  aux  purgatifs;  mais  il  n’en  faut  employer  que  de  doux, 
afin  de  ne  pas  produire  d’irritation  ; pour  cela  on  donne  la 
préférence  à ceux  qu’on  tire  du  règne  végétal , sur-tout  à ceux 
qui  sont  les  plus  antiseptiques , soit  par  leur  qualité  gommo- 
résineuse , comme  la  rhubarbe , les  follicules , les  feuilles  de 
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séné,  ett.  , soit  par  la  qualité  fermentescible  de  leurs  corps 
muqueux  ou  sucrés  : tels  sont  la  casse , la  manne , les  tama- 
rins , etc.  Ceux-ci , associés  avec  les  précédons,  diminuent  et 
empêchent  l’irritation  qu’ils  pourraient  occasionner.  On  joint 
avec  succès  à ces  médicamens  des  sels  neutres , et  sur-tout  le 
nitre  et  la  crème  de  tartre,  lorsqu’il  y a beaucoup  de  chaleur. 
Il  est  aisé  de  voir  que  les  purgatifs  bien  administrés  peuvent 
non-seulement  évacuer  les  matières  putrides',  mais  encore  les 
corriger.  . , 

Après  que  les  matières  putrides  ont  été  sullisamment  éva- 
tuées , on  coiinaîtque  les  fonctions  digestives  ne  se  rétablissent 

fioint , lorsque  le  dégoût , les  renvois , les  flatuosités , les  co- 
iques  et  les  diarrhées  séreuses  subsistent.  C’est  dans  ces  cir- 
constances que  les  antiseptiques  fébrifuges  font  des  prodiges; 
ils  donnent  aux  solides  leur  ton  et  aux  sucs  digestifs  leur 
qualité  naturelle.  Ceux  qu’on  emploie  le  plus  fréquemment 
sont  la  menthe , la  petite  centaurée , la  camomille , l’absinthe, 
les  coins , les  écorces  de  citrons  et  d’oranges , l’aunée , l’an- 
gélique, les  baies  de  genièvre,  la  myrrhe,  le  cachou,  la  cas- 
carille , le  quinquina , etc.  11  est  bon  de  les  associer  avec  quel- 
ques purgatifs , comme  la  rhubarbe , l’aloès , etc.  : par  le  moyen, 
de  ces  médicamens,  tout  ce  qui  reste  de  putride  dans  les  pre- 
mières voies  , ou  ce  qui  peut  y être  nouvellement  déposé , ainsi 
que  le  résidu  des  premières  digestions,  qui  sont  toujours  mau- 
vaises , sont  expulsés , et  on  prévient  les  rechutes. 

Mais  pour  que  les  antiseptiques  puissent  occasionner  quel- 
ques évacuations , il  faut  que  le  système  des  solides  soit  relâ- 
ché , que  les  matières  à évacuer  aient  acquis  une  fluidité  con- 
venable. Or , ce  relâchement , cette  fluidité  n’existent  que  sur 
la  fin  de  la  maladie.  Ces  médicamens  étant  astringens,  ils  ne 
peuvent  que  donner  du  ton  à des  solides  déjà  trop  distendus  , 
et  resserrer  les  orifices  des  vaisseaux  excrétoires.  De  plus , en 
ne  donnant  point  d’eau  aux  animaux  malades , ils  ne  peuvent 
point  délayer  les  matières  et  les  disposer  à être  évacuées.  Les 
antiseptiques  placés  dans  le  commencement  de  la  maladie  ne 
pourraient  donc  que  supprimer  les  évacuations  que  la  nature 
produit  5 loin  de  les  favoriser,  ils  n.e  pourraient  qu’occasionner 
des  obstructions , des  inflammations  dans  les  viscères  contenus  ' 
dans  la  cavité  de  l’abdomen , et  la  gangrène. 

Mais  si  tous  ces  secours  sont  insufhsans;  que  les  effets  de  la 
putridité  se  manifestent  avec  plus  de  force  et  de  malignité  ; 
qne  l’acrimonie  irrite  les  solides;  que  les  orifices  des  vaisseaux 
excrétoires  se  resserrent  et  se  dessèchent  ; que  les  liqueur»- 
soient  très-corrûmpues  ; qu’il  ne  se  fasse  point  d’évacuation  ; 
ou  que  s’il  s’en  fait  par  les  différens  organes  excréteurs , et 
que  ce  ne  soient  que  des  matières  crues , des  sérosités  jaunâtres 
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ou  noirâtres  ; alors  l’air  fixe  t]ui  se  dégage  des  matières  pu- 
trides, reprend  son  élasticité,  distend  le  canal  intestinal,  qui 
a beaucoup  perdu  de  son  ressort  et  de  son  action  , le  ventre  se 
soulève  La  nature,  troublée  du  danger  qui  menace  l’animal, 
dirige  toutes  ses  forces  vers  les  viscères  de  l’abdomen  ; elle  y 
produit  ou  augmente  les  embarras,  les  engorgemens  des  vais- 
seaux : de  là  naissent  les  dispositions  inflammatoires  j si  l’in- 
flammation est  poussée  trop  loin  , elle  augmente  la  putréfac- 
tion , et  elle  peut  se  terminer  par  la  *’angrène» 

^ Alais  il  est  possible  de  prévenir  quelquefois  ces  malheurs  en 
s appliquant  à corriger  la  putridité , en  faisant  avaler  aux  «ni- 
maux  qui  en  sont  attaques  les  décoctions  tièdes  de  riz , d’orge  , 
d’avoine,  adoucies  avec  le  miel,  la  bière,  le  cidre  récent;  en 
leur  donnant  fréquemment  et  à petite  dose  le  jus  de  citron  , 
avec  le  sel  d’absinthe  ; et  pour  calmer  l’acrimonie  des  matières 
putrides  on  aura  recours  aux  semences  froides,  aux  doses  ré- 
pétées d huile  de  lin , aux  décoctions  de  mauve  nitrées,  aux 
vapeurs  des  décoctions  de  plantes  émollientes  placées  sous  le 
ventre  de  l’animal , aux  lavemens  j)lus  ou  moins  réj>étés,  faits 
avec  les  mêmes  décoctions,  auxquelles  on  ajoute  du  nitre,  du 
vinaigre,  etc.  C’est  à l'aide  de  ces  médicamens  Internes  et 
e-xternes  que  le  médecin  vétérinaire  pourra  faciliter  la  coction 
et  la  séparation  de  ce  qui  a été  altéré  par  la  putréfaction , mais 
on  ranimant  en  même  temps,  ou  soutenant  les  forces  vitales  , 
s il  est  nécessaire,  par  les  cordiaux  aromatiques. 

Lorsque  la  nature  indiquera  que  la  matière  est  culte,  et 
prête  à être  évacuée;  lorsque  la  langue  s’humectera,  que  le 
ventre  s’aflaissera  , qu’il  se  fera  des  déjections  de  matières  un 
peu  plus  liees,  c’est  alors  que  les  purgatifs  conviendront,  et 
qu  eirtecondant  les  efforts  de  la  nature,  ils.  accéléreront  lacure 
de  la  maladie  : mais  si  on  les  employait  avant  le  temps  marqué 
par  les  signes  qui  vlenent  d’èfre  décrits,  loin  d'obtenir  ce  que 
1 on  désirerait,  on  irriterait,  on  accélérerait  ou  l’on  augmen- 
terait l'inflammation.  Il  est  cependant  quelques  purgatifs  que 
l’on  peut  mettre  en  usage  dans  tous  les  temps  de  la  maladie  , 
qui,  loin  d irriter  , sont  adouciss-dns  , et  qui  peuvent  même 
en  quelque  manière  être  regardés  comme  antiseptiques  : tels 
^nt  1 huile  de  lin,  la  manne.,  la  casse  , les  tamarins,  le  nitre, 
a crème  de  tartre,  etc.  Ces  purgatifs  conviennent  sur-tout 
lorsqu  on  a perdu  les  premiers  jours  de  la  maladie  sans  procurer 
des  évacuations.  Telles  sont  les  attentions  que  l’on  doit  avoir 
ix>ur  remplir  la  seconde  indication  , qui  consiste  à évacuer  les 
matières  putrides. 

On  remplira  la  troisième  indication  , en  réparant  le  mal  que 
es  matières  putrides  auront  causé,  en  redonnant  aux  solides 
luw  ton,  aux  fluides  leurs  qualités;  on  y parviendra  en  admi- 
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nhtrant  le  quinquina  , la  petite  centaurée  , l’absinthe,  la  ger^ 
mandrée,  la  gentiane,  la  chicorée  saunage,  la  myrrhe  , le 
camphre,  la  gomme  ammoniaque,  après  avoir  suffisamment 
évacué  les  matières  putrides. 

Si  enfin  la  putréfection  a tellement  altéré  les  solides , que 
leur  ressort  soit  perdu  ; s’ils  sont  devenus  des  inslrumens  inu- 
tiles , dont  la  nature  ne  puisse  presque  plus  se  servir  ; si  la 
machine  tend  à sa  destruction;  si  l’odeur  des  évacuations  et 
de  1 haleine  des  animaux  malades  annonce  que  la  putréfaction 
est  portée  au  plus  haut  point:  dans  cette  fâcheuse  extrémité, 
1 art  a bien  peu  de  ressources,  parce  que  la  nature  ne  lui  en 
fournit  pas.  Réveiller  et  soutenir  les  forces  par  les  stimulans , 
les  vésicatoires,  les  cordiaux  les  plus  puissous,  sur-tout  par 
les  alexipharmaques  et  les  aromatiques  ; administrer  les  bois- 
sons  froides , leur  réunir  les  acides  les  plus  puissans , sur-tout 
1 acide  vilriolique  , qui , par  sa  qualité  astringente  , est  propre 
à suspendre  le  progrès  et  les  effets  de  la  putridité  ; donner  le 
quinquina  à grandes  doses  et  répétées  plusieurs  fois  par  jour  : 
tels  sont  les  secours  que  l’on  peut  tenter  dans  une  extrémité 
aussi  pressante;  s’ils  ne  sont  suivis  d’aucun  succès,  la  putri- 
dité contenue  dans  les  premières  voiesles  gangrène,  et  donne 
la  mort  au  sujet  qui  eu  est  atteint. 

III.  Les  animaux  ne  sont  que  trop  souvent  les  victimes  de 
ces  maladies , où  la  masse  du  sang  est  elle-même  dans  un  état 
de  putridité  qui  donne  lieu  à la  gangrène. 

On  ne  neut  douter  de  la  vérité  de  cette  proposition  ; car  si 
ron  trre  du  sang  des  animaux  qui  sont  attaqués  de  quelque» 
fièvres  putrides  , malignes,  on  reconnaît  qu’il  est  non-seule- 
moiit  d’une  odeur  fétide , mais  putride  et  dissous  ; il  est  même 
quelquefois  si  puant,  sur-tout  dans  les  fièvres  malignes,  qu’à 
peine  en  peut-on  supporter  les  exhalaisons.  La  corruption  do 
toutes  les  sécrétions  et  de  toutes  les  excrétions  que  l’on  re- 
marque dans  la  plupart  des  maladies  épizootiques  et  enzoo- 
tiques , par  l’odeur  fétide  du  sang  nouvellement  tiré , par  la 
couleur  tannée  de  la  sérosité,  et  par  la  dissolution  du  coagu^ 
lum  , prouve  qu’il  est  réellement  putride  : son  état  de  pourri- 
ture  peut  provenir  de  la  putréfaction  des  matières  contenues 
dans  les  premières  voies,  de  la  suppression  do  la  transpiration 
et  de  la  contagion  régnante.  Les  matières  putrides  qui , dès 
les  premières  voies,  passent  dans  le  sang  , et  celles  qne  la  sup- 
pression de  la  transpiration  y a fait  refouler  , corrompent 
nécessairement  la  masse  du  sang.  La  contagion  la  dissout  et 
la  corrompt  très-promptement;  elle  affaiblit  la  force  dos  so- 
lides, elle  aflecte  môme  jusqu’aux  nerfs. 

S’il  arrive  que  ces  dilférentes  causes  qui  corrompent  la  mass» 
du  sang  excitent  une  inllainmation  simple,  mais  violen'te  , 
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produite  par  un  engorgement  considérable,  ou  par  une  matière 
trop  âcre  pour  que  la  nature  en  puisse  faire  la  coction  , la  cor- 
ruption devient  bientôt  la  cause  éloignée  de  la  gangrène  , par 
laquelle  elle  se  termine. 

En  effet , les  animaux  qui  depuis  long-temps  respirent,  dans 
les  écuries,  dans  les  étables , dans  les  bergeries  où  on  les  loge, 
un  air  humide  , putride  ; ceux  qui  sont  voisins  des  marais , des 
étangs,  de  la  mer,  ceux  qu'on  n’exerce  pas  suffisamment,  ceux 
qu’on  nourrit  avec  des  végétaux  corrompus,  ou  d’une  mauvaise 
qualité,  deviennent  pesans,  paresseux  ; leur  baleine  est  puante, 
leur  poil  se  hérisse  , leurs  jambes  se  meuvent  difficilement  , 
leur  respiration  est  laborieuse  ; au  moindre  mouvement , leur 
pouls  est  lent , inégal;  ils  éprouvent  des  coliques , des  hémor- 
xhagiesdont  lesangest  dissous  et  noirâtre. Tous  ces  symptômes 
deviennent  plu^graves  à mesure  que  l’àcreté  de  la  matière  pu- 
tride contenue  dans  la  mas.se  du  sang  fait  des  progrès  ; le  sang 
que  les  hémorrhagies  donnent  n’est  plus  qu’une  sérosité  rou- 
geâtre ou  noirâtre,  la  respiration  est  très-génée,  les  animaux 
malades  sont  atrophiés , leurs  urines  et  leurs  déjections  par 
l’anus  sont  très-fétides  et  noires  ; leur  pouls  est  très-petit , 
faible,  inégal,  intermittent;  leurs  corps  exhalent  une  odeur 
cadavéreuse;  la  maladie  se  termine  par  la  gangrène  et  par  la 
mort  des  sujets  qu’elle  a attaqués. 

Après  la  mort,  les  cadavres  se  corrompent  promptement. 
Leurs  ouvertures  montrent  dans  différentes  cavités,  sur-tout 
dans  l’abdomen,  des  épanchemens  sanieux , plusieurs  parties  et 
plusieurs  viscères  gangrénés. 

La  corruption  successive  du  sang  et  des  humeurs  décompose 
les  globules  qui  composent  ces  fluides,  laisse  échapper  l’air  fixe 
qui  entrait  dans  leur  composition.  Les  fluides  atténués  s’ex- 
travasent, enfilent  des  vaisseaux  qui  dans  l’ordre  naturel  leur 
«ont  fermés  ; ils  circulent  lentement  et  difficilement.  Les  sé- 
crétions se  font  imparfaitement , les  liqueursexcrémentitielles 
qui  en  sont  le  produit  ne  peuvent  réparer  les  pertes  que  souffre 
le  corps,  les  solides  tombent  dans  un  relâchement  vicieux. 

Ce  qui  est  â faire  dans  cette  circonstance  consisteâ  rendreaux 
solides  et  aux  fluides  Lair  fixe  qu’ils  ont  perdu;  et  pour  suivre 
sivec  succès  cette  indication , on  pourra  avoir  recours  à toutes 
les  substances  végétales  : en  effet,  quelles  que  soient  leurs 
qualités  sensibles,  elles  sont  toutes  capables  de  fournir  de 
l’air  fixe.  On  leur  fera  boire  de  la  bonne  eàu,  on  les  tiendra 
proprement , on  renouvellera  l’air  de  leurs  demeures  , on  les 
soumettra  à un  exercice  modéré , on  les  jMirgera  avec  des  mé- 
dicamens  doux  , on  les  mettra  à l’usage  des  sucs  ou  des  infu- 
sions de  cresson  de  fontaine , de  becabunga , de  moutarde , etc . 

Mois  dès  que  les  symptôiuas  de  la  gangrène  se  manifestent. 
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et  qa’ibHEant  des  progrès,  on  a recours  au  quinquina;  on  a 
joint  à son.  usage  celui  des  astringens , et  sur>tont , si  les  acci- 
dens  sont  pressens , celui  de  l’acide  vitriolique , dont  l’efTet 
est  prompt  et  sûr. 

On  conclura  de  ce  qui  rient  d’être  dit  que  la  pourriture  est 
une  des  ca’uses  éloignées  de  la  gangrène , soit  qu’allé  attaque 
les  parties  externes  , soit  qu’elle  ait  son  siège  dans  les  pre- 
mières voies,  ou  dans  la  masse  du  sang.  Dans  ce  dernier  cas,, 
les  cadavres  des  animaux  qui  succombent  à la  putridité  fébrile 
du  sang,  se  corrompent  en  peu  d’heures,  ils  enflent  prodi- 
^iepsement  ; lorsqu’on  en  fait  l’ouverture  , ils  ré;>andent  une 
infection  qui  est  affreuse  ; le  sang  contenu  dans  les  gros  vais- 
seaux est  dans  un  état  de  dissolution  manifeste  ; on  trouve 
des  épanchemens  dans  la  tète,  dans  la  poitrine  et  dans  la  cavité 
de  l’abdomen  ; plusieurs  viscères  sont  couverts  de  taches  gan- 
gréneuses , plusieurs  se  mettent  en  lambeaux  sous  les  doigts 
les  unes  sont  en  suppuration,  les  autres  sphacélées;  le  cœur  et 
le  foie  sont  d’un  volume  extraordinaire , etc.  Tel  est  le  précis 
des  funestes  ravages  qu’opère  la  putridité  fébrile  du  sang  dès 
qu’elle  est  parvenue  à son  dernier  degré. 

Enfin  la  cure  des  gangrènes  humides  produites  par  les  con- 
tusion.s,  l’étranglement,  l’infiltration,  les  inflammations,  là 
brûlure  et  la  morsure  des  bêtes  venimeuses , consiste  à dimi- 
nuer l’engorgement,  1“.  parla  diète,  les  boissons  liquides  ré- 
solutives , et  par  des  saignées  réitérées  ; 2°.  par  des  scarifica- 
tions qui  doivent  pénétrer  tantôt  jusqu’au  tissu  cellulaire  , 
tantôt  jusqu’aux  muscles  engorgés,  selon  le  siège  du  mal, 

AFors  le  chirurgien  vétérinaire  doit  opérer  de  manière  à pro- 
curer l’évacuation  totale  des  sucs  corrompus , et  à emporter, 
les  chairs  qui  ne  sont  pas  en  état  de  pouvoir  être  revivifiées. 
Il  peut  encore  réduire  les  chairs  en  escarres  par  le  feu,  l’huile 
de  térébenthine , par  les  esprits  acides  concentrés  seuls , ou, 
dulcifiés  avec  l’esprit  de  vin  , et  employer  ensuite  les  antisep- 
Uques , les  résolutifs  et  les  suppuratifs,  si  la  partie  est  menacée 
d’une  gangrène  superficielle  ; mais  si  elle  est  profonde  et  que 
la  corruption  des  os  et  des  membres  soit  si  grande  qu’il  n’y 
ait  point  d’espérance  de  résoudre  l’engorgement,  ses  soins 
resteront  sans  succès,  à moins  que  le  propriétaire  n’aime  mieux 
conserver  un  animal  inutile,  ayant  un  membre  ou  une  por- 
tion de  membre  de  moins  : alors  il  aurait  recours  à l’amputa- 
tion. J’en  ai  vu  un  exemple  ; un  faon  apprivoisé , dont  le  boulet 
d’une  des  extrémités  antérieures  fut  attaqué  d’une  gangrène 
humide  , en  conséquence  d’une  violente  luxation  qu’il  s’était 
faite;  les  os  qui  formaient  le  boulet  n’étaient  presque  plusunls 
que  par  les  ligameiis;  toutes  les  parties  molles  qui  les  cou- 
vraient étaient  iion-sc.ulen>ent  dépourvues  de  tout  sentiment 
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et  (le  toute  action  organiijiic,  mais  la  dissolution  putriiTe 
dont  elles  étaient  attaquées  exhalait  une  odeur  vraiment  cada- 
véreuse. La  personne  chargée  de  l’éducation  du  jeune  faon , 
s’apercevant  que  les  progrès  rapides  de  la  pourriture  avaient 
mis  à découvert  l’union  de  l’os  du  paturon  avec  le  canon  , 
cou^a  les  ligamens  qui  assujettissaient  encore  ces  deux  os  , 
pansa  l’extrémité  inferieure  du  canon , et  conserva  la  vie  à son 
élève  , que  la  gangrène  lui  aurait  enlevé,  si  elle  n’eût  pas  sé- 
paré les  parties  mortes  des  pariies  vivantes. 

Dans  les  contusions,  plus  l’inilammation , la  tension  et  la 
douleur  sont  grandes,  plus  elles  sont  périlleuses;  plus  aussi 
les  contusions  entraînent  de  stupeur,  à cause  de  la  commotion 
qu’ont  soufferte  les  nerfs,  plus  elles  menacent  de  danger. 

Si  la  tumeur  qui  en  résulte  est  peu  élevée,  la  chaleur  suf- 
foque; si  la  partie  est  lourde,  privée  d’action  et  de  tension, 
ou  si  elle  est  sensible  et  molle  comme  de  la  pâte,  on  a à craindre 
l’étranglement  des  vaisseaux  artériels  ; mais  si , à la  suite 
d’une  plaie,  la  tumeur  est  considérable,  que  le  poil  se  hérLsse 
et  tombe,  que  la  tumeur  paroisse  sous  une  couleur  livide  ou 
d’un  rouge  noir,  cela  indique  l’étranglement  des  veines.  Dans 
ce  cas  , les  aromatiques  et  les  stinnilans  chauds  sont  perni- 
cieux ; l’unique  ressource  consiste  dans  les  incisions,  par  les- 
quelles  le  chirurgien  vétérinaire  emporte  les  nerfs  ou  les  ten- 
dons blessés,  et  qui  mettent  les  aponévroses  en  liberté;  mais 
ces  incisions  doivent  pénétrer  plus  loin  que  le  tissu  cellulaiie, 
pour  atteindre  j'  /iipi’à  l’endroit  des  aponévroses. 

Dans  l’infiltration  qui  est  causée  par  des  hémorrhagies  exces- 
sives, par  (les  saignées  trop  multipliées,  la  grangrène  est  rare- 
ment à craindre  de  la  part  de  cette  cause.  Les  remèdes  in- 
ternes et  les  analepthjues  .s(jiit  indi(|ués  dans  ces  cas;  mais  si 
l’infiltration  provient  de  la  dissolution  putride  des  humeurs, 
ou  d’une  fièvre  maligne,  putride,  ou  de  la  suppuration  d’un 
ulcère  interne  ; si  après  un  long  temps  l’une  ou  l’autre  de  res 
causes  excite  une  inflammation  érysipi  1 teuse,  elle  est  suivie 
d’une  gangrène  incurable  et  mortelle.  C’est  en  vain  qu’on  en- 
treprend (le  la  combattre  par  les  diuréti(jues  et  les  catharti- 
ques : on  ne  lait  par  là  (lu’abattre  les  forces  ; les  scarifications 
qu’on  y pratique  hâtent  fa  mort,  et  tous  les  secours  deviennent 
inutiles. 

On  peut  traiter  l’éréthisme  oif  la  crispation  des  aponévroses 
par  les  relârhans  , comme  une  diète  humectante,  des  saignées 
répétées,  des  topicpies  éinollieus;  si  ces  secours  ne  suffisent  pas, 
il  faut  inciser  assez  profondément  les  aponévroses,  en  couper 
les  brides  , et  si  elles  occupent  les  os,  il  faut  que  les  incisions 
pénétrent  jus(ju’à  eux.  11  faut  enfin  Aler  la  ])artie  irritée  à sa  trop 
grande  sensibilité;  ce  rjui  s’obtient  par  les  causticpies,  comme 
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l'iiul'le  de  térébenthine  ) d’oeillet , de  cuinelle  , ou  l’buile  dis- 
tillée de  cette  plante  aromatique;  si  ces  remèdes  sont  insul'fi- 
sans,  il  faut  employer  l’huile  bouillante.' 

Dans  les  inflammations  gangréneuses  , ou  elles  dépendent 
d’une  cause  externe  ou  iny*  rne;  si  elles  déj»endent  d’une  cause 
interne , les  scarifiations  jusqu’au  vif  ne  soulagent  jamais.  De 
plus,  les  inflammations  qui  viennent  de  cause  interne  sont  ou 
externes  ou  internes.  Les  internes  dépendent  d’un  principedélé- 
tère  mêlé  avec  les  humeurs  , que  les  saignées  ne  peuvent  ôter  ; 
par  conséquent  les  saignées  y sont  rarement  praticables  : on  u’a 
de  ressource  que  dans  les  antidotes,  les  cardiaques,  et  les 
alexipharmaques  ; mais  ces  inflammations  internes , quand  la 
douleur  est  assoupie,  dégénèrent  si  rapidement  en  gangrène, 
qu’elles  ne  donnent  pas  le  temps  d’appliquer  des  remèdes. 

Les  inflammations  gangréneuses  externes  ne  causent  pas  une 
mort  si  certaine  ; car  il  est  de  ces  gangrènes  qui  sont  criti- 
ques ; et  celles  qui  ne  le  sont  pas  ne  s’étendent  pas  souvent  au- 
delà  de  la  partie  enflammée,  et  même  la  suppuration  surve- 
nant, la  partie  gangrenée  se  sépare  spontanéeraent  des  chairs 
vives. 

Il  faut  cependant  prendre  garde  que  la  matière  putride  qui 
t’engendre  ne  gagne  tes  parties  voisines,  ce  qui  est  à craindre 
dans  les  inflammations  gangréneuses  causées  par  un  engorge- 
ment , mais  qui  l’est  beaucoup  plus  dans  les  gangrènes  sèches 
ou  dans  les  iniLammations  caustiques,  telles  que  les  érysipèles, 
les  escarotiques,  les  anthrax,  les  croûtes  gangréneuses,  etc. 

Pour  procurer  la  suppuration  dans  les  inflammations  mortes, 
il  faut  administrer  intérieurement  et  extétieurement  des  re- 
mèdes stimulans  et  qui  augmentent  la  chaleur:  les  résolutifs 
et  les  diaphorétiques  actifs  sont  des  topiques  très-convenaldcs 
dans  ce  cas  , de  même  que  les  sétons , les  vésicatoires  ; mais  si 
la  gangrène  existe  déjà,  il  y a lieu  d’espérer  quand  scs  limites 
sont  fixées  et  quand  les  bords  de  l’inflammation  s’apprêtent  à 
suppurer  : dans  ce  cas  on  doit , avec  le  scalpel , couper  ou  em- 
porter les  parties  mortes  sans  toucher  aux  chairs  vives;  mais 
si  le  progrès  de  la  gangrène  cessant  il  ne  paraît  aucune  marque 
de  suppuration  , on  doit  cautériser  les  parties  mortes  avec 
l’esprit  de  nitre,  afin  d’exciter  la  suppuration  dans  celles  tjui 
sont  vivantes,  et  de  détruire  la  matière  putride. 

Les  érysipèles  gangréneux,  ou  l’engorgement  qu’ils  produi- 
sent, occupent  une  très-grande  étendue  ; leur  curation  demande 
qu’on  détruise  l’engorgement  des  parties  mortes,  qu’on  pré- 
serve de  la  corruption  les  humeurs  de  ces  parties,  en  empê- 
chant le  mouvement  intestin  d’agir;  qu’on  irrite  les  chairs 
viosines  pour  les  faire  suppurer , et  qu’on  procure  par  la  sup- 
puration la  séparation  des  chairs  mortes. 
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Les  nntiputrides  qui  conviennent  dans  ce  cas  sont  le  vinaJgre, 
l’esprit  de  sel  et  de  soufre  délayé  dans  de  l’eau,  les  sels  neutres, 

Iirincipalement  le  sel  ammoniac  , l’esprit  de  térébenthine  , 
’essence  de  Rabel , l’esprit  de  nitre  dulcifié  par  une  égale 
quantité  d’esprit  de  vin,  le  sel  m.Tïin,  le  nitre,  les  résines 
et  les  baumes , la  térébenthine  , la  myrrhe , le  camphre  , le  < 
styrax,  la  poix  , le  vin,  l’eau-de-vie,  l’esprit  de  vin  j les  des- 
siccatifs  balsamiques.  Comme  la  myrrhe,  la  colophane,  l’a- 
loès,  la  résine;  les  caustiques  ardens  , comme  l’huile  bouil- 
lante, le  fer  chaud,  la  rouille,  l’esprit  de  nitre  chargé  de 
mercure,  l’eau  phagédénique. 

Dans  la  brûlure  qui  détruit  seulement  la  peau  sans  pénétrer 
plus  avant,  la  douleur  est  plus  grande  et  plus  opiniâtre  que 
lorsque  les  chairs  mêmes  sont  brûlées;  car  les  tuyau*  sécré- 
toires, étant  irrités,  versent  une  sérosité  âcre  et  copieuse  , qui 
rend  la  maladie  plus  longue  si  l’on  y applique  des  onctueux. 

Il  faut,  avant  que  l’engorgement  et  la  tumeur  soient  formés, 
attirer  au  dehors  les  parties  ignées  par  la  solution  de  vitriol, 
l’encre,  le  sperme  de  grenouille  , le  blanc  d’œuf,  la  noix  de 
galle , les  vulnéraires  et  les  herbes  astringentes;  l’engorgement 
étant  sur  le  point  de  se  former  , les  émolliens , les  relàchans  , 
les  adipeux,  les  onctueux,  l’huile  et  le  beurre  sont  indiqués. 
Si,  malgré  ces  remèdes,  l’inllammation  survient , on  doit  faire 
des  fomentations  avec  l’eau  tiède,  user  des  mucilages,  de  lai- 
tage et  de  farineux  , auxquels  on  mêle  les  anodins  quand  l’in- 
ilamniation  est  violente  ; on  met  quelquefois  en  usage  les  ano- 
dins un  peu  volatils,  tels  que  le  camphre,  les  fleurs  de  sureau, 
les  feuilles  de  tabac , de  jusquiame  , la  fiente  d’oiseaux  ; si- 
la  chaleur  n’est  pas  considérable  , des  oignons  cuits  oi:  tritu- 
rés conviennent  ; enfin  si  la  partie  brûlée  donne  une  suppura- 
tion putride , les  antiseptiques  sont  indiqués  , tels  que  le  vin , 
l’eau-de-vie  , le  nitre  , le  sel  marin  , etc. 

Ceux-là  agissent  prudemment  qui  n’emploient  que  le  vin 
pendant  tout  le  temps  que  la  sensibilité  de  la  partie  ne  permet 
pas  de  mettre  en  usage  l’eau-de-vie , qu’ils  emploient  ensuite 
pure  jusqu’à  l’entière  guérison  : il  est  souvent  avantageux 
d’user  des  feuilles  vertes  de  tabac  ou  de  poirée , qu’on  applique 
sur  des  plumasseaux  trempés  dans  le  vin  , et  qui  par  ce  moyen 
ne  s’attachent  pas  à la  plaie. 

La  gangrène  sèche  est  celle  qui  n’est  point  accompagnée 
d’engorgement,  et  qui  est  suivie  d’un  dessèchement  qui  em- 
pêche la  partie  morte  de  tomber  en  dissolution  putride  ; la 
partie  commence  à devenir  froide;  la  chaleur  cesse  avec  le 
jeu  des  artères  , ces  vaisseaux  se  resserrent  par  leur  propre 
ressort;  les  chairs  mortiliées  dcvicrment  plus  fermes,  plus 
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•oriaees  et  plus  difficiles  à coujier  que  les  chairs  vives.  Les  par- 
ties sont  mortes  bien  avant  qu’elles  se  dessèchent. 

La  cause  matérielle  de  la  gangrène  sèche  est  un  sang  très- 
visqueux  , tenace , noirâtre , qui  a perdu  sa  sérosité  par  la  cha- 
leur , les  sueurs  , et  qui , à cause  de  sa  grande  sécheresse  , ne 
peut  pas  se  corrompre. 

Il  arrive  souvent,  dans  les  gangrènes  externes  dont  les  ani- 
maux sont  attaqués,  que  la  peau  se  dessèche,  se  raccornit,  et 
que  la  partie  qui  en  est  atteinte,  au  lieii'de  se  corrompre  comme 
dans  les  gangrènes  humides,  se  durcit.  D'ailleurs,  toutes  les 
parties  des  animaux  où  la  circulation  est  gênée  sont  sujettes 
aux  gangrènes  sèches  : c’est  ce  que  l’on  observe  dans  les  ma- 
ladies qui  proviennent  de  la  putréfaction  du  sang.  • 

L’indication  générale  qui  se  présente  dans  la  cure  de  la  gan- 
grène sèche  consiste  à prévenir  le  mal,  à en  arrêter  les  acci- 
dens , et  à le  guérir  lorsqu’il  est  arrivé.  On  doit  avoir  recours 
aux  médicamens  indiqués  pour  le  traitement  des  différentes 
maladies  qui  lui  auraient  donné  naissance.  Voyez  Mcdecink 
viTÉKiNAiBE  , 2®.  clossc  , section  2.  (11.) 

CANNELLE.  C’est  la  ficaibe  et  le  populage  dans  les  en- 
virons de  Boulogne. 

GANT  DE  NOTRE-DAME.  On  ^)pclle  ainsi  la  Dioitalk 

A PEEURS  ROUGES  , I’AnCUOIE  , la  CAMPANULE  A GRANDES 
FLEURS,  et  Ic  Taminier.  Voyez  ces  nicjts. 

GANTELEE.  Nom  vulgaire  du  taminier. 

GAOÜ.  C’est  le  coq  dans  les  déparlemens  du  nord.  Voyez 
Poule.  , 

GAPEROU.  Second  fromage  qu’on  retire  du  petit-lait  dan.s 
les  montagnes  de  la  ci-devant  Auvergne.  Il  correspond  à celui 
des  Alpes , ajmelé  recuite  ; mais  on  Te  dit  peu  substantiel.  (B.) 

GARACHE.  Ce  sont  les  GUÉRETsdans  le  département  du  Var. 

GARANCE,  Rubia.  Gnnse  de  plantes  de  la  tétrandrie  mo- 
nogynie,  et  de  la  famille  des  nibiocées,  qui  renferme  sept  es- 
pèces , dont  une  est  l’objet  d’une  importante  culture , ses  ra- 
cines étant  d’un  grand  usage  dans  la  teinture  , à laquelle  elles 
fournisssent  une  couleur  rouge  solide. 

La  Garance  DES  teinturiers,  la  seule  dont  il  sera  ici  ques- 
tion, est  originaire  des  parties  méridionales  de  l’Europe  et  sep- 
tentrionales de  l’Asie.  Elle  a les  racines  vivaces,  longues, 
rampantes,  jaunes  en  dehors,  rouges  en  dedans,  et  souvent 
longues  de  plus  de  2 pieds  ; ses  tiges  sont  annuelles , quadraii- 
gulaires,  hérissées  de  pointes,  branchues  , grêles,  rampantes 
ou  grimpantes;  ses  feuilles  sont  verticillées  au  nombre deciix; 
à six , lancéolées , rudes  au  toucher , dentées , longues  do  2 
pouces;  ses  fleurs  sont  jaunâtres , disposées  en  panicules  ter- 
minales] et  accompagnées  de  petites  feuilles  opposées  en  fonm* 
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de  bradées.  Elles  paraissent  au  milieu  de  l’ét^  , et  les  fruit»y 
qui  mûrissent  au  milieu  de  l’automne,  sont  noirs. 

Comme  toutes  lesautres  plantes  cultivées  depuis  long-temps, 
la  garance  s’est  améliorée  dans  le  sens  que  l'homme  attache  a ce 
mot;  c’est-à-dire  qu’elle  a augmenté  en  grosseur  dans  toutes 
scs  parties,  et  principalement  dans  ses  racines,  ou  qu’elle  a formé 
plusieurs  variétés  plus  avantageuses  que  la  variété  sauvage  , 
d.ms  leur  emploi  en  teinture.  Celle  de  ces  variétés  qui  mérita 
d’étre  plus  certainement  préférée  des  cultivateurs  est  celle  con- 
nue à Srayrne  sous  les  noms  à'azata,  lizari  ou  izari,  et  dont 
l’ancien  gouvernement  avait  fait  venir  une  si  grande  quantité 
de  graines,  parce  que  ses  racines  donnent  plus  de  couleur 
et  une  couleur  plus  foncée.  En  général , les  garances  des 
pays  chauds  valent  mieux  que  celles  des  pays  froids;  c’est 
pojirquoi  il  est  toujours  bon,  lorsqu’on  en  cultive  dans  ces 
derniers  pay.s . d’y  semer  des  graines  venues  du  midi.  Ce  fait 
a été  constaté  plusieurs  fois  par  des  expériences  jmsitives. 

Les  racines  ue  la  garance  étant  l’objet  de  la  culture  de  oette 
plante,  il  faut  la  diriger  de  manière  à lui  en  faire  produire  le 
plus  possible  et  de  plus  grossè.s  ; en  conséquence  un  terrain 
très-légeret  en  même  temps  frais  et  très- substantiel , est  celui 
qui  lui  convient.  C’est  dans  le  choix  et  les  prép  rations.de  ce 
terrain  que  réside  presque  tout  le  secret  de  sa  culture,  culture 
sur  laquelle  ou  a écrit  tant  de  volumes. 

Aiusi  on  ne  doit  consacrer  que  de  bons  terrains  à la  culture 
de  la  garance,. et  les  défoncer  auparavant  à 2 pieds  de  profon- 
deur au  moins.  'Si  on  a de  ces  terrains  dans  les  pays  chauds, 
et  e^ui  soient  susceptibles  d’irrigation  , on  les  préférera. 

Oénéralement  on  fume  médiocrement  en  Fran'ce  les  terres 
qu’on  destine  à recevoir  de  la  garance;  mais  il  y a lieu  de  croire 
qu’on  a tort.  On  doit  plutût  restreindre  l’étendue  des  planta- 
tions qu’économiser  les  engrais  ,*  parce  oiie  des  productions 
faibles  coûtent  autant  de  travail  et  se  vendent  moins  bien. 
Le  fumier  stratifié  avec  de  la  terre  un  an  d’avance  , et,  proba- 
blement encore  mieux  , stratifi'-avec  des  cunires  d’elang  , des 
boues  de  ville , est , d’après  les  expériepccs  prouvées  par  Arthur 
loung , préférable  pour  cet  objet  à celui  qui  sort  de  l’écurie. 
l'oyez  Co.MPOST. 

On  a remarqué  en  Angleterre  qu’il  valait  mieux  planter  la 
garance  après  des  récoltes  de  céréales  que  dans  des  terrains 
où  il  y avait  eu  des  fourrages , probablement  parce  que  la  terre , 
dans  le  premier  ras,  est  plus  ameublie. 

L’est  à la  fin  de  l’automne  qu’jl  faut  s’occuper  de  la  prépa- 
ration des  champs  destinés  à recevoir  de  la  garance,  afin  de 
po'Jvoir  la  semer  ou  planter  à la  fin  de  l’hiver. 

Il  y a trois  coies  eûiployéès  pour  former  une  garancière; 
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savoir , le  semis  en  place , le  semis  dans  une  pépinière  pour  en. 
transplanter  les  produits,  la  déchirement  des  racines,  prises 
dans  une  ancienne  plantation. 

La  graine  de  garance,  étant  dénaturé  cornée,  demande  à être 
semée  avant  sa  dessiccation  ; sans  quoi , elle  se  durcit  au  point 
de  ne  plus  germer,  ou  de  ne  germer  qu’au  bout  de  deux  ou  trois 
ans.  Lorsqu’on  ne  peut  l’employer  /de  suite  , il  faut  donc  la 
garder  dans  de  la  terre  ou  du  sable  humide  , la  stratifier , 
comme  disent  les  jardiniers.  La  plus  grosse  et  la  plus  mûre 
est  la  meilleure. 

Le  semis  eu  place  , le  plus  dans  la  nattire  et  le  plus  cpn- 
venableà  toute  culture  quia  la  production  des  racines  pour  but, 
s’exécute  de  trois  manières  : à la  volée , en  rayons , ou  en 
planches. 

A la  volée,  on  risque  d’étre  obligé,  l’hiver  suivant , de  beau- 
coup arracher  et  beaucoup  piauler,  pour  éclaircir  les  endroits 
où  le  plant  est  trop  serré,  et  regarnir  ceux  où  il  est  trop  clair. 
De  plus,  cette  manière  ne  permet  pas  de  faire  les  binages  an- 
nuels avec  la  même  économie  et  la  même  facilité.  Onia  |)ra- 
tique  cependant  généralement  en  France. 

£n  rayons,  on  répand  la  graine  s, ir  des  lignes  parallèles  écar- 
tées d’un  pied  et  demi  ou  a pieds  Ou  a la  facilité  de  faire  ai- 
sément des  binages  dans  l’interralles  des  rayons,  et  de  butter 
les  pieds  lorsque  cela  devient  nécessaire. 

En  planches,  on  divise  le  champ  en  planches  alternative- 
ment de  4 et  de  6 pieds  de  large  Les  premières  sont  creusées 
d’un  demi-pied  de  profondeur,  et  la  terre  jetée  sur  les  secondes. 
C’est  dans  ces  premières  qu’on  sème  la  garance,  soit  à la  vo- 
lée , soit  en  rayons  écartés  d’un  pied. 

Dans  les  pays  chauds , où  les  printemps  sont  souvent  fort 
secs,  les  semis  en  place  ne  réussissent  qu’autaut  qu’on  peut 
leur  fournir  l’eau  d’une  irrigation  ; mais  lorsqu’on  n’a  que  ra- 
rement ce  moyen  en  sa  disposition,  on  est  presque  toujours 
obligé  de  .semer  la  graine  serrée  et  à la  volée  dans  des  jardins 
ou  au  voisinage  des  eaux,  aCn  de  pouvoir  arroser  le  plant  à la 
main,  pour  ensuite  le  repiquer  dans  des  locaux  disposés  comme 
il  vient  d’étre  dit.  Cette  manière  est  donc  intermédiaire  entre 
les  semis  et  les  plantations. 

Lorsqu’on  arrache  une  garancière,  on  met  de  côté  les  plus 
belles  têtes  des  racines , et  après  les  avoir  déchirées  de  ma- 
■ nière  à ce  que  chacune  ne  réunisse  plus  que  deux  ou  trois  bour- 
geons , on  les  plante  dans  le  terrain  où  Oii  veut  eu  établir  une 
nouvelle. 

Quand  on  ne  détruit  pas  de  vieilles  plantations,  on  se  pro- 
cure du  plant  en  arrachant  les  pousses  latérales  des  plus  forts 
pieds  de  celles  qu’on  a à sa  disposition  ; mais  il  ne  faut  em- 


254  G A R 

ployer  ce  moyen  qu’à  la  dernière  extrémité  5 car  il  est  pfoUVé» 
par  beaucoup  d’expériences  faites  en  Angleterre  et  ailleurs  ^ 
que  rien  ne  contribue  plus  à en  diminuer  le  produit.  Cette  di*- 
niinution  , toutes  choses  égales  d’ailleurs  , a été  trouvée  d’un 
septième  dans  un  cas  où  on  n’avait  cependant  pas  outré  les  en* 
lèvemens. 

La  voie  des  plantations  procure  plus  promptement  un  ré- 
sultat , mais  il  est  moins  beau  et  moins  bon  ; et  de  plus,  quand 
ou  la  pratique  pendant  une  trop  longue  succcession  d’années 
sans  en  renouveler  le  type  par  la  semence  , la  garance  dégé- 
nère au  point  de  ne  plus  remplir  qu’imparfaitementson  objet. 
Voilà  pourquoi  beaucoup  de  cultivateurs  français  ont  perdu 
la  confiance  des  fabricans  , qui  préfèrent  aujourd’hui  tenir  leur 
garance  des  pays  étrangers. 

On  a calculé  qu’il  fallait  environ  20  livres  de  graines  pour 
garnir  un  arpent  de  Paris. 

C’est  pendant  tout  le  cours  de  l’hiver  qu’on  sème  et  qu’on 
plante  la  garance  ; mais  il  faut  faire  en  sorte  quç^ces  opérations 
.soient  complètement  terminées  avant  le  milieu  de  février. 

La  première  année  du  semis,  la  garancière  fait  peu  depro- 
grès.  On  se  contente  de  la  sarcler  et  de  lui  donner  un  léger 
binage  d’été. 

La  seconde  année , le  plant  a déjà  assez  acquis  de  force  pour 
donner  des  graines,  qu’on  recueille  si  on  en  a besoin. 

A cette  époque,  les  soins  que  demandent  le  plant  rentrent 
dans  ceux  qu’il  faut  donner  aux  garancières  établies  par  voie 
de  plantation  • 

jPour  planter  la  garance,  on  fait  un  trou  avec  un  plantoir, 
*t  on  y introduit  la  racine  et  ou  bouche  le  trou  avec  le  même 
instrument , ou  bien  , ce  (jui  est  mieux  , on  fait  une  rigole  de 
6 pouces  de  profondeur  avec  la  pioche  ou  la  bêche,  ou  y dé- 
pose les  pieds , et  ou  recouvre  le  tout  avec  la  terre  de  la  rigole 
qu’on  pratique  ensuite  àcêté  pour  continuer  la  plantation.  Il 
faut  qu’il  n’y  ait  pas  plus  de  a pouces  de  cette  terre  au-dessus 
du  bouton  qui  termine  la  racine. 

La  distance  entre  les  pieds  doit  être  au  moins  de  6 pouces, 
et  dans  les  bonnes  terres  on  gagne  .toujours  à les  espacer  de  8 
à 10. 

Les  racines  étant  très-sensibles  au  hàle  , il  faut  n’en  arra- 
cher que  ce  qu’on  peut  planter  dans  la  journée  , et  avoir  soin, 
de  les  tenir  dans  des  paniers  couverts. 

Plus  le  climat  est  méridional  et  plus  il  faut  planter  de  bonne 
heure;  en  septembre  et  octobre,  par  exemple,  à Avignon 
•t  à Montpèlliér. 

' La  culture  des  garancières  semées  à la  volée  se  fait  à la  houe. 


Digitized  by  Google 


G A R a55 

Klc  ne  diiîère  pas  des  autres  quant  au  nombres  des  façons  et 
à leur  époque. 

Sans  les  garancières  en  rangées , écartées  de  1 8 pouces,  on 
peut  employer  indifféremment  la  houe  ou  la  charrue  (celle 
appelée  cultivateur  principalement),  mais  plus  sûrement  la 
première. 

Celles  des  garancières  en  planches  sont  cultivées  à la  char- 
rue dans  les  grands  intervalles , celles  où  est  le  plant  le  sont 
À la  houe. 

Les  labours  à faire  aux  garancières  la  seconde  année  de  leur 
semis  et  la  première  de  leur  plantation  sont  un  binage  au  prin- 
temps , un  autre  en  été , et  un  labour  un  peu  profond  à la  lin 
de  l’automne.  Ceux  de  l’année  ou  des  années  suivantes  sont  les 
mêmes. 

Au  premier  de  ces  binages , on  recouvre  de  terre  une  partie 
des  pousses,  ou  niieiix  on  butte  les  pieds  pour  augmenter  la 
nourriture  des  grosses  racines  pour  la  nuiltiplicatioii  des  pe- 
tites; je  dis  des  grosses,  car  les  petites  sont  estimées  inférieures 
par  les  teinturiers. 

Avant  le  second,  on  coupe  souvent  les  tiges  de  la  garance 
pom  lesdonner  aux  bestiaux,  qui  les  aiment  beaucoup,  et  dont 
elles  ne  rendent  le  lait  et  les  os  rouges  qu’autant  qu’il  s’y 
trouve  des  racines  mêlées.  Quelques  agronomes  conseillent  de 
faire,  comme  on  le  pratique  en  Flandre,  jusqu’à  trois  coupes 
de  ces  feuilles;  mais  c’est  qu’ils  ignorent,  ces  agronomes,  que 
les  plantes  vivent  et  croissent  autant  au  moyen  de  leurs  feuilles 
que  de  leurs  racines,  et  que  l’opération  ci-dessus,  sur-tout 
lorsqu’elle  est  faite  au  printemps,  retarde  considérablement 
le  grossissement  des  racines,  seul  but  de  cefte  culture. 

Dans  ces  diverses  opérations  , les  racines  de  la  garance  s’é- 
lèvent toujours  en  même  temps  qu’elles  s’étendent,  de  sorte 
que  si  on  les  laissait  cinq  ou  six  ans  en  place , les  buttes  de- 
viendraient extrêmement  hautes  et  extrêmement  larges  et  cou- 
vriraient tout  le  sol  ; mais  où  trouver  la  terre  pour  la  forma- 
tion de  ces  buttes  ? 

De  toutes  les  méthodes  de  cultiver  la  garance , la  plus  con- 
forme à la  nature  de  cette  plante  et  à l’objet  qu’on  se  propose, 
celle  par  conséquent  qu’on  doit  adopter  , est  la  méthode  du 
Levant,  apportée  en  France  par  Althen. 

Au  Levant  donc  , et  actuellement  dans  quelques  parties  de 
la  France  sans  doute,  on  forme  des  plates-bandes  d’inégale 
largeur,  alternativement  creusées  et  élevées  (plates-bandesdont 
j’ai  parlé  plus  haut),  et  on  sème  ou  plante  la  garance  dans 
celles  qui  sont  creuses.  En  automne  de  la  seconde  année  du 
semis , ou  de  la  première  de  la  plantation,  on  remplit  la  fosse, 
•t  l’année  suivante  on  l’élève  d’un  demi-pied  au-dessus  du 
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sol  naturel , au  moyen  de  la  terre  et  de  la  plante-bande  vide. 
Au  printemps  de  la  troiûème  année,  on  l’élève  encore  de  quel- 
ques pouces.  IL  en  résulte  que  les  racines  inférieures  trouvant 
' une  humidité  convenable  à la  profondeur  où  elles  sont,  pous- 
sent vigoureusement,  et  que  les  supérieures  , trouvant  cons- 
tamment une  terre  nouvelle  et  bien  divisée,  poussent  égale- 
ment avec  la  plus  grande  force.  De  là  leur  nombre  et  leur 
grosseur. 

On  peut , on  doit  même  planter  des  légumes  de  courte  durée 
dans  les  espaces  vides,  attendu  que  les  pieds  de  garance  ne  les 
garnissent  guère  qu’à  la  fui  de  la  seconde  et  même  seulement 
pendant  la  troisième  année- 

Il  est  généralement  reconnu  que  les  racines  de  garance  n* 
sont  propres  à donner  beaucoup  de  parties  colorâmes  à la  tein- 
ture que  la  troisième  année  : ainsi  c’est  en  octobre  ou  novembre 
de  cette  troisième  année  qu’il  faut  les  arracher.  Si  elles  res- 
taient un  ou  deux  ans  de  plus  en  terre  , quelques-unes , les 
plus  grosses,  pourriraient,  et  d’un  côté  le  produit  qu’on  en 
retirerait  ne  serait  plus  proporlionné  aux  dépenses,  et  da 
l’autre  celles  pourries  altéreraient  la  qualité  de  la  teinture': 
C’est  pour  ne  pas  suivre  cette  règle  que  les  garances  du  nord 
de  la  France  se  sont  décréditées  dans  le  commerce  , comme  je 
l’ai  déjà  dit,  et  qu’on  leur  préfère  les  garances  étrangères  à un 
prix  bien  plus  élevé. 

Un  seul  pied  de  garance  de  trois  ans  a été  trouvé , en  Angle- 
terre,du  poids  de  plus  de  4°  livres  ileFrance.Ce  même  pied  ne 
diminua  par  la  dessiccation  que  de  six  septièmes  , tandis  que  la 
réduction  du  poids  est  ordinairement  de  sept  huitièmes  dans 
le  même  cas.  Cela  prouve  qu’il  est  toujours  avantageux , sous 
le  point  de  vue  du  produit  définitif,  d’avoir  de  gros  pieds,  c’est- 
à-dire  de  bien  amender  et  de  cultiver  la  terre,  et  de  laisser  les 
pieds  trois  ans  en  terre. 

Lorsqu’on  veut  arracher  une  plantation  degarànce,  oh  doit 
commencer  par  faire,  sur  un  de  ses  côtés,  une  tranchée  de 
2 pieds  de  profondeur  et  de  largeur  pour  aller  attaquer  les  ra- 
cines par  leur  partie  inférieure  ; à' ce  moyen  , on  les  tire  sans 
efforts  et  sans  perte  11  ne  faut  pas  craindre  la  dépense  de  l’o- 
^ration  ainsi  laite  , parce  qu'elle  est  couverte , avec  un  grand 
bénéfice,  par  le  produit  des  racines  qu’on  perd  en  fouillant  sim- 
plement la  terre  au  pied  de  chaque  touffe , et  encore  plus  en 
em|)loyanl  la  charrue  ordinaire,  qui  approfondit  si  peu. 

£n  Angleterre  , on  arrache  la  garance  avec  la  charrue  d 

frondes  roues,  attelée  de  douze  chevaux , charrue  qui  soulève 
a terre  à i8  pouces  de  profondeur,  et  qu’on  devrait  bien  in- 
troduire dans  Inculture  française.  Voyez  Cuanauc,  PI.  VI, 
fg.  4 , tome  4,  page  i58.  , ^ ..  . 
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l«es  r&cines  , immédiatement  après  être  snTlies  de  terre, 
doiventétre  lavées  à grande  eau,  mondées  de  leurs  parties  pour- 
ries , de  leurs  boutons  terminaux , de  leur  chevelu  ; opérations 
dont  on  se  dispense  trop  souvent  au  détriment  de  -leur  valeur 
et  de  la  réputation  des  produits  de  nos  cultures.  Quelques 
personnes  pensent  même  que  le  lavage  nuit  àleurqualité  , mais 
il  est  suffisant  d’en  faire  l’expérience  pour  être  convaincu  du 
contraire. 

De  tout  temps  on  a préféré  la  racine  de  garance  séchée  et  pul- 
vérisée , pour  l’employer  en  teinture  , cpioique  ces  o érations 
doublent  presque  sa  valeur.  Dambournay  a cru  faire  une  impor- 
tante découverte  en  conseillant  de  se  servir  desracines  fraîches, 
et  on  le  peut  sans  donte  dans  quelques  cas  ; mais  Chaptal,  dans 
son  nouveau  Traité  de  la  teinture  sur  coton,  assure  posifivè- 
«nent  qu’il  résulte  de  ses  expériences  que  la  garance  fraîche  ne 
donne  ni  une  couleur  au.ssi  vive,  ni  une  couleur  aussi  solide  , 
ni  autant  de  couleur  que  la  sèche , et  Chaptal  est  tout  autre- 
ment clairvoyant  que  ne  l’était  Dambournay. 

Ain.si  il  faut  faire  dessécher  la  garance.  Pour  cela,  onia  dé- 
pose sous  un  hangar  à l’abri  de  la  pluie,  et  lorsqu’elle  a perdu 
■ la  pi  us  grande  partie  de  son  eau  de  végétation,  qu’elle  est  de- 
venue molle,  c’est-à-dire  après  dix  à douze  jours,  011  la  porte 
ou  dans  un  four  dont  ou  a retiré  le  pain , ou  au  soleil.  Ordi- 
nairement on  est  obligé  de  la  passer  deux  fols  au  four.  Lors- 
qu’elle est  assez  sèche  , ce  qu’on  reconnaît  à la  facilité  avec 
laquelle  on  la  casse,  on  la  bat  légèrement  avec  un  fléau,  et  on 
la  passe  dans  un  crible  d’osier.  La  terre , les  petites  racines  , 
l’épiderme  s’en  séparent.  Ce  sont  ces  dernières  parties  qui  for- 
ment ce  qu’on  appelle  la  garance  robée , garance  avec  raison 
peu  estimée  et  qu’on  ne  devrait  pas  introduire  dans  le  com- 
merce ; puis  on  les  vane.  Ce  ne  sont  donc  que  les  grosses  ra- 
cines qu’ou  réduit  en  poudre  , opération  qui  se  fait*  ou  dans 
des  moulins  à tan  , ou  dans  des  moulins  à farine  , et  dont  les 
cultivateurs  se  chargent  rarement. 

L’important  est  de  brusquer  assez  la  dessiccation  pour  que 
les  racines  ne  noircissent  ni  ne  moisissent,  car  dans  ces  deux 
cas  elles  perdent  beaucoup  de  leur  valeur.  Les  précautions  qu’on 
emploie  en  Hollande  pour  dessécher  la  garance  , lui  donnent 
assez  de  supériorité  pour  que , quoique  inférieure  en  réalité  , 
elle  se  vende  aussi  bien  que  celle  des  parties  méridionales  do 
la  France.  Il  faut  aussi,  lorsqu’elles  sont  desséchées,  les  con- 
server dans  un  endroit  exempt  d’hvimidité  et  bien  aéré. 

La  garance  grappe  est  la  garance  moulue  la  plus  riche  en 
principes  colorans.  ün  l’obtient , dit-on  , en  passant  au  tamis 
la  poudre  au  moment  même  qu’elle  sort  du  moulin.  Proba- 
blement c’est  celle  qui  est  fournie  par  l’écorce  de  la  racine. 
To.UK  YII,  17 


Digitized  by  Google 


i58 


G A R 


Lever  l’écorce  de  la  racine  et  faire  tremper  le  reste  dans  l’eau 
pendant  quelques  Heures , puis  le  traiter  comme  à l’ordinaire , 
donne  une  teinture  écarlate  bien  tranchée.  ■ 

Les  procédés  de  la  culture  de  la  garance  et  de  la  préparation 
de  ses  racines , après  qu’elles  ont  été  arrachées , sont  bien  plus 
compliqués  dans  les  auteurs  qui  en  ont  parlé  que  dans  ce  que 
je  viens  d’exposer  ; mais  j’ai  cru  devoir  me  borner  à décrire 
ceux  qui  sont  conformes  aux  principes  d’une  saine  physique,  et 
ils  suffiront  à'  tout  cidtivateur  intelligent  qui  voudra  les  mettre 
en  pratique.  Il  n’est  peut-être  pas  de  culture  qui  ait  été  plus 
chargée  d’opératkins  , non -seulement  inutiles  et  coiUcuses  , 
mais  même  diamétralement  opposées  au  but.  Il  était  temps  d’y 
porter  le  flambeau  de  la  raison. 

. La  culture  des  plantes  pivotantes,  telles  que  les  betteraves^ 
les  carottes,  les  pommes  de  terre,  la  luzerne,  etc.,  convient 
beaucoup  immédiatement  après  celle  de  la  garance,  parce  qiie 
cette  dernière  divise  beaucoup  et  profondément  le  terrain.  Ln 
général  on  obtient  d’excellentes  récoltes  sur  les  champs  dont 
elle  vient  d’être  arrachée,  lors  même  qu’on  n’y  a pas  mis  de 
l'nmier  j et  cela  doit  entrer  eu  considération  dans  le  calcul  du 
produit  d'une  garuncière.  Voyez  Assoi.ement. 

La  garajice  , restant  trois  ans  en  terre  , paye  par  conséquent 
la  rente , l’impét  et  le  travail  de  cette  terre  pendant  cet  es- 
pace de  temps  : aussi  est-ce  une  des  cultures  les  plus  coûteuses^ 
ses  bénéfices  devraient  être  toujours  fort  élevés  , et  ils  le  sont 
souvent;  mais  aussi  elle  devient  quelquefois  onéreuse.  En  effet 
il  suffit  tpie  les  fabriques  de  teinture  soient  approvisionnées  , 
et  il  est  de  leur  intérêt  de  s’approvisionner  toujours  , pour 

3u*elle  diminue  de  valeur  dans  le  commerce.  11  suffit  d’une- 
éclaration  de  guerre  pour  qu’elle  tombe  en  peu  de  jours  à un 
tau.x  plus  bas  que  celui  auquel  elle  revient  au  cultivateur.  D’a- 
près cela,  je  ne  la  conseillerai  qu’aux  propriétaires  riches  qui 
peuvent  attendre,  en  la  gardant  en  magasin  , que  les  circons- 
tances redeviennent  plus  favorables  à la  vente. 

On  ne  remet  ordinairement  de  la  garance  dans  un  terrain 
tpue  plusieurs  années  après  qu’il  en  a porté;  cependant  Arthur 
Loung  établit  par  des  calculs  très-plausibles  qu’il  y aurait  un 
grand  profit  à en  mettre  deux  fois  de  suite.  Il  se  fonde  princi- 
palement sur  la  bonne  préparation  que  la  précédente  culture 
et  l’arrachage  donnent  à la  terre.  Les  luzernes , les  houblons 
restent  en  effet  plus  de  temps  dans  le  même  lieu , et  ils  ne  sont 
pas  changés  de  place , et  la  terre  n’est  pas  défoncée  à 4 jneds 
comme  dans  le  cas  proposé  par  l’agriculteur  anglais;  cependant 
cela  est  contraire  au  principe  des  assolemens  , et  je  ne  pense 
pas,  en  conséquence,  qu’il  soit  avantageux  de  le  faire. 

La  racine  de  g.irance  est  employée  eu  médecine  comme  as- 


G A R 259 

tringf^iite^  ajjérltive  et  iliuréti(|iie.  Elle  teint  en  ronge  les  os 
lies  animaux  qui  eu  mangent.  Elle  contient  une  couleur  jaunu 
très'dissoluble  dans  l’eau  et  une  couleur  rouge  qui  l’est  moins. 
C’est  cette  dernière  qui  est  la  plus  importante  pour  les  arts. 
Outre  sa  propriété  de  teindre  la  laine,  la  soie  et  même  le  coton, 
on  s’en  sert  encore  comme  intermédiaire  pour  fixer  les  autres 
couleurs  sur  les  toiles  imprimées.  (B.) 

GAKANTIE.  Il  est  des  marchandises  qui  ont  des  défauts 
cachés  qui  les  rendent  moins  utiles  ou  même  inutiles  aux  ac- 
quéreurs , et  qui  n’auraient  certainement  pas  été  achetées  si 
ces  défauts  eussent  été  connus  d’eux. 

La  morale  universelleexige  que,  dansce  cas, le  vendeur  dé- 
clare les  défauts  de  la  marchandise,  et  par-tout  les  lois  regar- 
dent comme  frauduleuses  les  transactions  où  cela  n’a  pas  eu 
lieu  , dans  le  cas  où  il  y aurait  réclam.alion  de  la  part  de  l’ac- 
quéreur. 

C’est  particulièrement  aux  bestiaux , et  sur-tout  aux  che- 
vaux que  les  cas  de  ce  genre  s’appliquent  fréquemment.  On  les 
a appelés  Cas  rédhibitoires.  Voyez  cemot,  et  le  mot  Réd- 
hibition. 

Comme  les  cultivateurs  sont  fréquemment  dans  la  nécessité 
de  vendre  ou  d’acheter  des  denrées  ou  des  animaux  qui  ont 
des  altérations  ou  des  vices  cachés,  je  crois  devoir  copier  ici 
les  articles  du  Code  civil , qui  ont  trait  à cet  objet. 

Art.  i64>  • Le  vendeur  est  tenu  de  la  garantie  à raison  des 
défauts  cachés  de  la  chose  vendue  qui  la  rendent  impropre  à 
l’usage  auquel  on  la  destine , ou  qui  diminuent  tellement  ces 
usages, que  l’acheteur  ne  l’aurait  pas  acquise, ou  n’en  aurait 
donné  qu’un  moindre  prix  s’il  les  avait  connus. 

Art.  i6u5.  La  garantie  que  le  vendeur  doit  à l’acquéreur  a , 
deux  objets;  le  premier  est  la  possession  paisible  de  la  chose 
vendue  ; le  second  , les  défauts  cachés  de  cette  chose  ou  les 
vices  rédhibitoires. 

Art.  1643.  Le  vendeur  n’est  pas  tenu  des  vices  apparens  et 
dont  l’acheteur  a pu  se  convaincre  lui-même. 

Art.  1 643.  11  est  tenu  des  vices  cachés  quand  même  il  ne  les 
aurait  pas  connus,  à moins  que  dans  ce  cas  il  n’ait  stipulé  qu’il 
ne  sera  obligé  à aucune  garantie. 

Art.  i644-  Dans  le  cas  des  articles  1641  et  i643,  l’acheteur 
a le  choix  de  rendre  la  chose , et  de  se  faire  restituer  le  prix, 
ou  de  garder  la  chose  et  de  se  faire  rendre  une  partie  du  prix, 
telle  qu’elle  sera  arbitrée  par  experts. 

Art.  >645.  Si  le  vendeur  connaissait  les  vices  de  la  chose,  il  • 
est  tenu,  outre  la  restitution  du  prix  qu’il  aura  reçu,  de  tous 
les  dommages  et  Intérêts  envers  l’acheteur. 

Art.  1646.  Si  le  vendeur  ignorait  les  vice^  4^  1*  chose,  il  ne 
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sera  tenu  qu’à  la  restitution  du  prix,  et  à- rembourser  à l’ac- 
quéreur les  frais  occasionnés  par  la  vente. 

. Art.  1647.  Si  la  chose  qui  avait  des  vices  a péri  par  suite  de 
sa  mauvaise  qualité  , la  perte  est  pour  le  vendeur , qui  sera 
tenu  envers  l'acquéreur  à la  restitution  du  prix  et  aux  autres 
dédommagemens  expliqués  dans  les  deux  articles  précédons  ; • 
mais  la  perte  arrivée  par  cas  fortuit  sera  pour  le  compte  de 
l’acheteur. 

Art.  1648.  L’action  résultant  des  vices  rédhibitoires  doit 
être  intentée  par  l’acquéreur  dans  un  bref  délai,  suivant  la 
nature  des  vices  rédhibitoires  et  l’usage  du  lieu  où  la  vente  a 
été  faite. 

Art.  1649.  Llle  n’a  pas  lieu  dans  les  ventes  faites  par  au- 
torité de  justice.  (B.) 

• GARAVAL  Ancienne  mesure  de  capacité.  Foy.  Mesube. 

GAÜBË,  GARBËRË.  Gerbe  et  Meule  de  blé  dans  le  dé- 
partement de  Lot-et-Garonne. 

GARBlË.  Nom  des  Gekbilrs  ou  Meules  dans  le  midi  de 
la  France.  ,(B.) 

GARBIERO.  Espèce  de  meule  carrée  ou  en  parallélipi- 
péd  es , dont  les  gerbes  sont  droites  , qui  se  construit  dans  les 
parties  méridionales  de  la  France.  (B.) 

GAR.BÜ.  Synonyme  de  Gerbe  dans  le  midi  de  la  France. 
(B.) 

GARDE.  Foyez  Engaroe. 

GARDE-CHASSE.  Les  riches  propriétaires  mettant  sou- 
vent une  plus  grande  importance  à la  conservation  du  gibier 
de  leurs  domaines  qu’à  celle  du  produit  de  leurs  récoltes,  ils 
onlen  conséquence  donné  ce  nom  à l’homme  proposé,  dans  l’o- 
rigine, pour  garantir  ces  dernières  des  atteintes  desmalfaiteura 
ou  des  bestiaux. 

Comme  les  véritables  agriculteurs  doivent  craindre  la  mul- 
tiplication du  gibier  sur  les  terres  qu’ils  cultivent , ce  mot  ne 
peut  entrer  dans  un  dictionnaire  qui  leur  est  consacré.  Je  n’en 
parle  que  parce  qu’il  existe  dans  la  langue.  (B.) 

GARDE-ROBE.  Les  jardiniers  donnent  quelquefois  ce  nom 
à I’Armoisb  aurons.  Foyez  ce  mot. 

- GARDES  CHAJVIFÊTRES.  On  ne  peut  croire , dans  les  dé- 
p^eroens  éloignésjde  lacwitale.,  que- près  Paris  et  dans  beau- 
cpup  d’autres  parties  de  la,Fnuice.,  les.fruits  , les.légumes,  sont 
tultivés  en  plein  champ  sans,  clêitures  sans  qu’on  ait  à craindrai 
• l^jir  enlèvement';  que. lest  bestiaux.,  sur-tout  les  troupeaux.de 
moutons,  y sont  nombreux.,  multipliés,  et  que  les  prairies: 
artificielles , les  plantes  fourrageuses  u’y  sont  pas  dévastées. 
Qa  ne.  pouTtait;perMiadef  ea»  wts  dans  beaucoup  de  nos  dé- 
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partemens,  livrés  au  pillage , et  où  à peine  les  plus  importantes 
récoltes  sont  en  sûreté. 

Des  gardes  champêtres  bien  payés , bien  surveillés;  des  ma- 
gistrats, des  tribunaux  respectés,  une  certaine  habitude  d'ad- 
ministration qui  supplée  àla  loi,  voilà  tout  ce  mystère  expli- 
qué. MM.  les  préfets  peuvent  rendre  ce  bienfait  général,  aidés 
de  la  force  puissante  du  gouvernement  : ce  serait  le  plus  grand 
^enfait  pour  l’agriculture  et  la  prospérité  de  la  plupart  de  nos 
départemens  , où  le  Xèle  et  les  talens  des  bons  cultivateurs  dè- 
viennent  inutiles,  faute  de  protection,  et  d’assurance,  si  j’ose 
ainsi  parler  , dans  les  lois. 

Il  est  dans  plusieurs  cantons  près  Paris,  une  institution  qui 
m’a  paru  si  utile , que  je  ne  puis  qu’exprimer  le  vœu  de  la  voir 
devenir  générale.  Les  principaux  propriétaires  ou  fermiers  de- 

Slusieurs  communes  contiguës  s’assemblent  et  arrêtent  un  rÔl» 
e tournées  de  surveillance  que  chacun  est  obligé  de  faire  à soni 
tour  sans  pouvoir  y manquer.  Ces  tournées  se  font  toujours  à 
cheval.  On  examine  si  les  terres  , les  bois , les  prairies,  n’ont 
point  souffert  de  dommages;  on  fait  note  des  observations  et 
des  plaintes.  Les  gardes  champêtres  sont  mandés,  répriman- 
dés , destitués  (et  j’ai  dit  qu’ils  étaient  bien  payés  , ce  qui  les 
attache  à leur  place)  ; ces  prud’hommes  eux-mêmes  se  font 
quelquefois  recevoir  gardes  champêtres , afin  de  pouvoir  cons- 
tater et  dénoncer  les  délits.  Ils  surveillent  et  les  propriétés , et 
les  habitans , et  les  gardes  eux-mêmes  ; leur  position  , leur  for- 
tune , leur  donnent  de  la  prépondérance  et  un  puissant  appui 
aux  gardes  champêtres. 

Que  cet  exemple  soit  imité  , que  cette  institution  devienne 
générale  ; mais  qu’elle  soit  fortement  encouragée  , soutenue 
par  MM.  les  préfets  et  sous-préfets , enfin  par  le  gouvernement, 
avec  le  concours  duquel  tout  est  possible  ou  irnpossible  aujour- 
iThui^  et  je  ne  crains  point  d’assurer  que  la  bonne  agriculture 
de  quehjues  départemens  s’étendra  sur  tout  le  sol  français.  Les 
lumières  ne  manquent  pas  : ce  sont  les  moyens  ou  plutût  la 
possibilité  de  les  employer.  (Chxss.) 

GAREJNNË.  Lieu  peuplé  de  lapins  à demi  domestiques  , et 
qui  est  tantût  un  canton  simplement  gardé , tantût  un  grand 
espace  clos  de  murs  , tantût  une  petite  enceinte  disposée  pour 
les  nourrir  à la  main. 

Les  lois  sur  la  chasse  actuellement  existantes  ne  permettent 
plus  d’établir  de  garennes  non  murées , telles  qu’il  y en  avait 
autrefois  pour  le  malheur  des  cultivateurs  : celles  qui  sont 
closes  ne  diffèrent  pas  des  parcs  et  n’ont  pas  besoin  d’êtrC  par- 
ticulièrement décrites  ; je  n’ai  donc  ici  qu’à  indiquer  la  cons- 
truction de  celles  que  tout  propriétaire  peut  se  procurer  lors- 


26a  G À R " 

qu’il  est  curieux  d’avoir  toujours  une  centaine  de  lapins  â sa 
disposition.  » ' 

À une  petite  distance  de  la  maison , dans  l’enceinte  du  jar- 
din plutôt  qu’ailleurs , creusez  un  fossé  circulaire  ou  de  toute 
autre  forme,  de  6 pieds  de  largeet  de  3 à 4 pieds  de  profondeur, 
autour  d’un  espace  de  6 toises  de  diamètre , et  rejetez-en  la 
terre  sur  cet  espace,  de  manière  qu’elle  forme  un  talus  de  ce 
côté  jusqu'au  fond  du  fossé.  Construisez  ensuite  une  enceinte 
de  pieux  de  5à  6 piedsdc  hauteur  sur  le  bord  extérieur  du  fossé, 
en  y laissant  une  porte  fermant  à clef,  et  bâtissez  sur  cinq  ou 
six  autres  pieux  de  même  hauteur  un  léger  toit  de  chaume  de" 
3 toises  de  diamètre  au  milieu  de  la  hutte.  Si  la  terre  est  argi- 
leuse ou  pierreuse , il  faudra  , avec  des  pierres  ou  des  planches, 
ménager  aux  lapins  des  trous  dans  la  partie  remuée  ; mais  si  elle 
est  légère  ou  sablonneuse,  on  leur  laissera  le  soin  d’en  faire. 

Cette  fabrique,  qui  j>eut  devenir  toujours  un  objet  do  déco- 
ration, est  fort  peu  coûteuse  et  remplit  mieux  son  objet  que 
tout  autre  moyen,  attendu  que  les  lapins  y sont  toujours  ex- 

fiosés  au  grand  air  dans  un  terrain  sec , et  peuvent  se  mettre  à 
'abri  de  la  pluie  quand  ils  le  jugent  à propos:  les  seuls  soins 
à avoir,  c’est  d’enlever  une  fols  par  semaine  les  restes  de  leur 
manger  et  leur  crottin  , articles  qui  fournissent  un  excellent 
fumier.  On  leur  jette  à manger  par  la  porte  , avec  l’attentien 
de  placer  ce  manger , quand  il  pleut  ou  qu’il  y a de  la  neige, 
sous  la  couverture  du  centre. 

Les  lapins  ainsi  nourris  n’ont  pas  la  chair  mollasse  et  insi- 
pide de  ceux  qui  sont  enfermés  dans  des  clapiers  ou  des  ton- 
neaux, et  exigent  moins  de  soins.  Il  faut  seulement  veiller  à 
ce  qu’il  n’y  ait  pas  trop  de  mâles  et  à ce  que  les  chats , les  fouines 
et  abtres  animaux  destructeurs  ne  trouvent  pas  moyen  de  pé- 
nétrer dans  leur  enceinte  : ce  dernier  but  est  quelquefois  dif- 
ficile à remplir. 

On  conçoit  bien  que  les  mesures  données  ne  sont  pas  de  ri- 
gueur et  qu’on  peut  faire  cette  espèce  de  garenne  aussi  grande 
qu’on  le  juge  à propos. 

Voyez,  pour  le  surplus,  au  mot  Lapin.  (B.) 

GARENNE  DE  POISSON.  Espace  d’eau  entouré  de  claies, 
dans  lequel  on  met  momentanément  le  poisson  destiné  à re- 
peupler un  étang. 

Quelquefois  cette  garenne  est  remplacée  par  un  grand  filet. 
Voyez  Etano. 

Un  Canai.,  un  Vivie*  {voyez  ces  mots),  peuvent  aussi  être 
regards  comme  des  garennes  à poisson.  (B.) 

GAkGABALS.  Ce  sont,  dans  le  midi  de  la  France,  les  £pr» 
cassés, mais  non  égrenés  dins  l’o[>éralion  du  dépiquage.  (B.) 
GARICL'ES.  Ou  appelle  ainsi,  dans  certains  cantons  de- 
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Jépartcmens  méridionaux  , les  terres  en  friche  sur  lesquelles 
les  troupeaux  ont  droit  de  parcours  : ce  sont  de  très-mauvaises 
terres  sans  doute  ; mais  on  en  pourrait  souvent  tirer  un  parti 
plus  avantageux.  Voy.  communaux  , Friche  et  Landes.  (B.) 

GARILLUNE.  On  appelle  ainsi  les  étalons  dans  le  d'épar- 
•tement  du  Var. 

GAROBE , GAROSSE.  Synonyme  de  tarosse  dans  quel- 
ques lieux,  où  ce  dernier  nom  est  lui-même  synonyme  de  vesce 
CULTIVÉE.  (B.) 

GAROT.  Partie  du  cheval  qui  lie  le  cou  au  do»  et  où  finit 
la  crinière.  Voyez  au  mot  Cheval.  (B  ) 

GAROU.  Espèce  de  lauréole.  ' 

GAROUILHE.  Nom  du  chêne  kermès  dans  le  départeftnent 
de  l’Aude. 

GAROUSSE.  Synonyme  de  garosse. 

GAROUTE.  Synonvme  de  la  gesse  pois  chiche. 

GARRET.  Voyez  Guéret. 

GARRIGUE.  Nom  du  chêne  kermès  aux  environs  de  Nar- 
bonne. (B.) 

GARROUIL.  Nom  du  maïs  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres. 

GARVrç.  Synonyme  de  garance,  en  bas-breton.  (B.) 

GASLÉ.  Espèce  de  pâturage  communal. 

Je  n’ai  pu  découvrir  eu  quoi  il  différait  des  autres.  Peut- 
être  est- ce  un  vieux  nom,  seulement  usité  dans  un  canton 
et  tombé  en  désuétude.  (B.) 

GASPILLA.  C’est  la  même  chose  que  grapiller  dans  le 
département  de  Lot-et-Garonne.  , 

GASPO.  Synonyme  de  rafle  de  raisin  dans  le  midi  de  la. 
France.  (B.) 

GASSE.  C’est  une  flaque  d’eau  dans  le  département  des 
Deux-Sèvres. 

GASTADE.  Synonyme  de  pourriture  des  moutons  dans 
les  montagnes  du  centre  de  la  France.  (B.) 

GASTINE.  Ancien  mot  qui  signifie  terre  inculte  , lande; 
c’est  de  lui  que  vient  le  nom  du  Gâtinais. 

GATINA.  Nom  d’un  rcœuF  brun  dans  le  département  dés 
Deux-Sèvres. 

GATINAIS.  On  donne  ce  nom  , dans  le  département  de  la 
Charente-Inférieure  , aux  bœufs  de  réforme  qu’on  envoie  à 
I’engrais.  (B.) 

GATTILIER  , VitCT.  Genre  de  plantes  de  la  didynamie 
angiospermie  et  de  la  famille  des  pyrénacées , qui  renferma 
uije  demi-douzaine  d’espèces  d’arbrisseaux  , dont  deux  se  cul- 
tivent dans  les  jardins  , à raison  de  leurs  agrémens. 

Le  GATTILIER  COMMUN,  pluS  COnUU  SOUS  l«s  HOins  d’ii^ws 


Digitized  by  Google 


I 


264  G A T 

castuSfA'arbreaupoivre.,  i>'é\è\ek  loou  12  pieds,  le  plus *ou- 
véiit  en  buisson;  ses  rameaux  sont  opposés,  télragones,  gri- 
sâtres; ses  feuilles  opposées,  digitées,  c’est-à-dire  composées 
de  cinq  ou  sept  forioles  lancéolées,  étroites,  pointues,  iné- 
gales, molles,  très-entières  et  pubescentes;  ses  fleurs  sont  pe- 
tites , violettes  et  disposées  en  longs  épis  à l’extrémité  des  ra- 
meaux. Il  croît  naturellement  sur  le  bord  des  eaux  dans  les 

ftarlies  méridionales  de  l’Europe.  Toutes  ses  parties,  lorsqu’on 
es  froisse  ou  dans  la  chaleur,  exhalent  une  odeur  forte  ana- 
logue à celle  du  camphre,  et  ses  fruits  sont  acres  et  aromati- 
ques : on  l’a  regardé , on  ne  sait  sur  quel  fondement,  car  son 
odeur  forte  semble  indiquer  le  contraire,  comme  propre  à af- 
faiblir la  disposition  aux  jouissances  de  l’amour. 

Cet  arbuste,  dont  le  boisa  fourni  la  matière  de  la  statue  do 
Junon  qn’on  adorait  à Sa  mos  dans  les  beaux  temj>s  de  la  Grèce, 
s’emploie  avantageusement  à l’ornement  des  jardins,  soit  d’or- 
nement , soit  paysagers.  Dans  les  premiers  , il  se  place  au  mi- 
lieu des  plates-bandes  , et  on  y arrête  sa  croissance  par  le 
moyen  de  la  serpette;  dans  les  seconds,  on  le  met  au  second- 
rang  des  massifs  , ou  isolément  sur  le  bord  des  eaux.  Il  con- 
traste fort  bien  avec  la  plupart  des  autres  et  par  la  couleur  et 
par  la  forme  de  ses  feuilles.  Il  fleurit  à une  époque  où  les  fleurs 
sont  devenues  rares , c’est-à-dire  au  milieu  de  l’été;  et  quoique 
les  siennes  soient  petites  , elles  sont  si  nombreuses  et  forment 
des  épis  si  élégans , qu’on  les  considère  toujours  avec  plaisir  : 
tous  terrains  lui  sont  bons,  pourvu  qu’ils  soient  un  peu  hu- 
mides. 11  craint  les  gelées  dans  le  climat  de  Paris,  et  demande 
par  conséquent  à y être  abrité , et  même  couvert  pendant  les 
hivers;  cependant,  comme  il  est  rare  que  ses  racines  soient 
frappées  de  mort,  elles  repo '.ssent  au  printemps  des  jets  qui- 
font  bientôt  oublier  la  perte  des  liges.  Plus  au  nord  , il  est  fort 
difficile  de  le  conserver  en  pleine  terre  ; il  y en  a une  variété 
à fleurs  blanches  et  une  autre  à larges  feuilles. 

Le  GATTitrcR  DÉCOUPÉ,  Vitex  neptndn  ^ a les  feuilles  com- 
posées de  trois  ou  de  cinq  folioles  lancéolées  et  profondément 
découpées.  Ses  fleurs  sont  bleuâtre^  ou  blanches  , et  commen- 
cent à se  développer  dès  le  mois  de  juin  : on  le  croit  originaire 
de  la  Chine.  Il  est  plus  agréable  que  le  précédent , et  craint  ' 
aussi  les  hivers  rigoureux  dans  le  climat  de  Paris;  sa  hauteur 
surpasse  rarement  3 à 4 pieds. 

Les  gattiliers  se  multiplient  de  semences  qu’on  place  dans 
une  terre  bien  ameublie,  à l’exposition  du  midi  ou  du  levant , 
ou  mieux  dans  des  terrines  sur  couche  et  sous  châssis  : elles 
lèvent  la  première  .année  ; mais  le  plant  fait  .si  peu  de  progrès  , 
qu’on  peut  le  laisser  trois  ans  dans  l’endroit  du  semis,  pen- 
dant lequel  temps  il  faut  le  sarcler  et  l’arroser  souvent,  le 
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conyrir  ou  le  rentrer  pendant  l’hiver.  On  le  repique  ensuite  à 
un  pied  de  distance  ou  dans  des  pots  isolés , et  on  lui  donne 
les  mêmes  soins  ; ce  n’est  que  trois  ans  après  qu’il  est  assez 
fort  pour  être  planté  à demeure. 

Cette  lenteur  dans  la  croissance  des  gattiliers  venus  de  se- 
mences f fait  qu’on  préfère  les  multiplier  par  la  voie  des  mar- 
cottes et  des  boutures  qu’on  fait  au  printemps , les  dernières 
dans  un  sol  humide  et  chaud , ou  sur  couche  et  sous  châssis: 
elles  ne  réussissent  pas  toujours , quelques  précautions  qu’on 
prenne.  Les  marcottes  s’enracinent  souvent  la  première  année, 
et  immanquablement  la.  seconde  : on  peut  souvent  les  placer 
à demeure  en  les  relevant.  (B.) 

GAUDE.  Espèce  de  plante  du  genre  des  bésédas  ( réséda 
luteola , Lin . ) , qui  est  naturelle  à la  France , et  qu’on  cultive 
dans  quelques  cantons  pour  l’usage  de  la  teinture,  à laquelle 
elle  fournit  une  couleur  jaune  solide. 

Cette  plante  est  annuelle  et  s’élève  à 3 ou  4 pieds , et  même 
davantage.  Sa  racine  est  pivotante , sa  tige  rameuse  et  striée  , 
ses  feuilles  alternes  et  lancéolées,  ses  fleurs  verdâtres  et  dis- 
posées en  longs  épis  terminaux.  On  la  trouve  le  long  des  che- 
mins , dans  les  friches , les  taillis , etc. , où  elle  fleurit  au  milieu 
de  l’été. 

Non-seulement  on  cultive  la  gaude,  nécessaire  aux  manufac- 
tures nationales,  mais  encore  pour  l’exportation  dans  les. pays 
du  Nord , où  on  en  fait  une  grande  consommation.  Aussi  est- 
elle  d’un  bon  produit  dans  certaines  années  ; mais  comme  les 
événemens  politiques  , et  la  faculté  qu’elle  a de  se  conserver 
long-temps  au  même  degré  de  bonté , font  que  ce  produit  est 
sujet  à diminuer  sans  qu’on  puisse  toujours  le  prévoir,  je  con- 
seillerai aux  cultivateurs  voisins  des  grandes  villes  de  fabri- 
ques de  se  livrer  à sa  culture,  mais  de  le  faire  .avec  assez  d» 
modération  pour  qu’une  variation  en  moins  n’influe  pas  trop 
sur  leurs  revenus. 

' Toute  terre  , même  un  peu  aquatique , convient  à la  gaude  , 
qu’on  appelle  aussi  vaude  ou  herbe  à ya«/ir>.  Cependant  si  elle 
vient  plus  grande , si  elle  se  ramifie  davantage  dans  les  bons 
fonds , elle  fournit  plus  de  matière  colorante  dans  les  mauvais , 
sur-tout  dans  ceux  qui  sont  sablonneux  et  secs.  Tout  se  réunit 
donc  pour  qu’on  la  place  dams  ces  derniers  sols , dont  en  gé- 
néral on  est  embarrassé  de  tirer  parti,  et  qui,  plus  que  les 
autres , ont  besoin  de  recevoir  de  longs  Assolemens.  Voyez 
ce  mot. 

Dans  quelques  parties  de  la  France , principalement  dans 
les  environs  d’ElbeuF,  on  sème  la  gaude  dans  des  cultures  de 
haricots , de  cardères , de  fèves , etc. , après  leur  dernier  binage  j 
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ce  qiii  économise  les  frais  de  labour  et  permet  de  tirer  deux 
produits  d’un  même  cbamp  dans  la  même  année. 

Dansd’autres  endroits,  on  la  sème  dans  les  céréales , dans  le 
sarrasin,  etc. , sans  labour,  et  on  s’en  trouve  également  bien. 

Ainsi  c’est  sur  les  terres  à seigle,  et  après  des  récoltes  suc- 
cessives de  ce  grain , de  raves , de  trèfle  , de  ])ommes  de  terre , 
etc. , etc. , que  je  crois  qu’il  faut  semer  la  gaude  une  fois  tous  les 
huit  à dix  ans. 

Ou  a varié  d’opinion  sur  l’époque  où  il  convient  de  semer 
]a  gaude  ; mais  le  raisonnement  indique  que  c’est  en  automne 
pour  les  départemens  du  midi , et  au  printemps  pour  ceux 
ou  nord  ; car  quoiqu’elle  ne  craigne  pas  les  pelées  du  cli- 
mat de  Paris,  elle  doit  craindre  celles  des  climats  plus  au 
nord , puisqu’on  ne  la  trouve  pas  en  Suède.  Comme  sa  graine 
est  très-fine , il  faut  la  mélanger  avec  du  sable  pour  la  répandra 
sur  le  sol , afin  qu’elle  soit  plus  également  dispersée , et  herser 
légèrement , et  même  point  du  tout. 

Un  seul  labour  après  la  récolte  suffit  pour  cette  plante,  qui  y. 
ainsi  qu’on  peut  le  préjuger  par  ce  que  j’ai  dit  plus  haut,  na. 
demande  Jamais  de  fumier.  . . 

Après  l’hiver,  lorsque  la  gaude  forme  déjà  sur  la. terre  des 
rosettes  de  feuilles  d’un  à 2 pouces  de  diamètre , on  la  sarcle 
soit  simplement,  en  arrachant  le.s  herbes  qui  ont  crû  avec  elle  , 
soit  par  un  binage.  Cette  dernière  méthode  est  assez  générale  j 
cependant  je  crois  qu’elle  devient  superflue,  d’après  l’obser- 
1 vation  faite  plus  haut , que  ce  ne  sont  pas  de  belles  tiges  qu’il 
convient  de  faire  croître,  mais  des  tiges  abondamment  pourvues 
de  fécule  colorante.  Dans  l’un  ou  dans  l’autre  de  ces  cas,  on 
éclaircit  le  plant  dans  les  places  où  il  est  trop  épais , et  on  re- 
garnit les  places  où  il  est  trop  écarté.  Dès  que.  les  tiges  mon- 
tent, on  cesse  d’entrer  dans  le  champ;  J •.■I» 

• Dans  les  terrains  gras,  on  peut  être  quelquefois  obligé  à un 
sarclage  d’automne  ; mais  je  puis  assurer,  pour  l’avoir  person- 
nellement observé,  que  cela  n’est  jamais,  ou  au  moins  pres- 
que jamais  nécessaire  dans  ceux  que  j’ai  indiqués  comme  lea 
plus  propres  à la  culture  de  cette  plante. 

L’épt^que  de  la  récolte  do  la  gaude  dépend  et  du  tenu>s  et  dhi 
climat  dans  lequel  on  a semé , et  de  la  constitution  de  Wnnée. 
C’est  en  général  à la  fin  de  l’été.  On  juge  assez  certainement 
qu’elle  est  arrivée  lorsqu’on  voit  la  couleur  verte  de  la  tige 
passer  au  jaune,  lorsque  la  moitié  des  capsules  laissent  tomber 
la  graine  qu’elles  contiennent.  Il  est  bon  de  choisir  pour  cette 
operation  un  temps  humide,  afin  de  pouvoir  tirer  plus  facile- 
ment la  racine  de  terre,  et  perdre  le  moins  possible  de  graine. 

Le  plant  arraché  est  mis  en  petites  bottes  et  transporté  sur- 
le-champ  à la  maison,  autour  de  laquelle  on  le  disperse  brin 
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par  brin , ou  poignée  par  poignée , contre  les  murs , les  baies  et 
autres  endroits  expdsés  au  soleil , afin  qu’il  sèche  rapidement 
et  complètement.  Lorsque  la  dessiccation  est  termiilée,  ce  qui 
ne  demande  ordinairement  que  peu  de  jours  , on  seéoue  les 
brins  sur  un  drap  ou  dans  un  tonneau  pour  en  réunir  la  graine  , 
et  on  en  forme  de  noureau  des  buttes  , qu’on  amoncelle  dans 
des  greniers  ou  sous  des  hangars  bien  aérés,  où  elles  attendent 
le  moment  de  la  vente. 

Quelques  agronomes  ont  proposé  de  couper  la  gaude , au 
lieu  de  l’arracher , et  ils  se  sont  fondés  sur  ce^jue  la  racine  ne 
donne  que  fort  peu  de  couleur,  et  que  les  pieds  repoussajit 
fourniraient  une  nouvelle  récolte  j mais  leurs  conseils  n’ont 
pas  été  suivis,  parce  que  les  teinturiers  exigent  qu’elle  ne  soit 

Eas  privée  de  la  racine , et  qu’on  ne  pourrait  par  conséquent 
1 leur  vendre  avec  avantage  si  elle  était  mutilée. 

On  reconnaît  à la  seule  inspection  que  la  gaude  est  d’une 
bonne  qualité  lorsqu’elle  est  d’un  beau  roux  s erelâtre , et  qu’elle 
n’est  point  ramifiée.  Celle  qui  est  verte  Indique  ou  qu’elle  a 
crû  dans  un  terrain  trop  gras,  ou  qu’elle  a été  cueillie  avant  Sa 
parfaite  maturité.  Celle  qui  est  noirâtre  ou  tachée  de  noir 
montre  qu’elle  n’a  pas  été  bien  desséchée,  ou  qu’elle  a éé 
mouillée  depuis  qu’elle  est  r.’coltée. 

Comme  je  l’ai  observé  plus  haut,  la  gaude  peut  se  garder  , 
sans  altération  dans  ses  principes,  un  nombre  d’années  iiidi-- 
terminé , pourvu  qu’elle  ait  été  bien  desséchée,  et  qu’elle  soit 
renfermée  dans  un  lieu  exempt  de  toute  humidité.  On  dit  même 
qu’elle  s’améliore  en  vieillissant. 

Telle  est  la  méthode  la  plus  simple  et  la  plus  convenihlR 
pour  cultiver  la  gaude.  M.  Mordret,  qui  a publié  un  ouvrage 
sur  cette  plante  dans  ces  dernières  années , propose  de  la  semer 
dans  les  taillis  la  première  année  de  la  coupe,  pour  utiliser  les 
places  vides.  Je  lui  observerai  que  rarement  le  sol  des  taillis 
est  assez  mauvais , même  dans  les  sols  les  plus  arides , pour 
que  les  tiges  de  celte  plante  ne  s’y  ramifient  pas , ce  qui , comme 
on  l’a  vu,  nuit  à sa  vente.  Si  je  conseillais  cette  opération, 
ce  ne  serait  pas  pour  en  tirer  parti  sous  le  point  de  vue  de  la 
teinture,  mais  pour  obtenir  des  tiges  fortes  et  bien  pourvues 
de  braïu'he.s  qu’on  couperait  avant  leur  complète  maturité  , 
soit  pour  être  apportées  sur  le  fumier,  et  augmenter  ainsi  la 
masse  des  engrais  , soit  pour  être  brûlées  dans  des  fosses  de 
manière  à en  obtenir  des  cendres  riches  en  I’otasse.  Voyez 
ce  mot. 

Le  meilleur  procédé  po  ir  obtenir  la  couleur  de  la  gaude  est 
de  faire  bouillir  l’étoffe  dans  une  solution  de  tartre  , de  sel 
marin , de  nitrate  de  bismuth,  et  de  la  tremper  dv  suite  dans 
une  décoction  de  cette  plante.  Celte  oparavioti  e.st  assez  facile 
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pour  que  toute  peKOnne  qui  veut  l’entreprendre  puisse  espérer 
de  réussir  ; aussi  était-ce  la  couleur  que'nos  pères  savaient  le 
micux/aire.  On  obtient  toutes  les  nuancesqu’on  désire  du  rnéme 
bain  , selon  l’époque  où  on‘y  plonge  l’étolfe.  La  gaude  solidi£e 
les  autres  couleurs  qu’on  mélange  avec  elle , entre  autres  le  bleu 
de  Prusse. 

Je  doute  , malgré  l’autorité  de  quelques  agronomes , que  !•* 
bestiaux  aiment  les  feuilles  delà  gaude , parce  qu’ils  en  brou> 
teut  rarement  les  pieds  qui  se  trouvent  dans  les  pâturages. 

La  gaude  estsune  plante  assez  belle  pour  mériter  de  figiirer 
dans  les  parterres  et  sur  les  bords  des  massifs  dans  les  jardina 
paysagers.  De  loin  sur-tout  elle  pr  oduit  de  l’effet,  à raison  de 
son  port  et  de  sa  grandeur.  Ses  racines  passent  pour  apéritives , 
et  ses  feuilles  pour  diaphorétiques. 

Les  graines  de  la  gaude  donnent  de  l’huile  en  assez  grande 
quantité,  mais  comme  elles  mûrissent  successivement  et  qu’elles 
tombent  dès  qu’elles  sont  mûres , il  n’est  pas  possible  d’en  sou- 
mettre à la  presse  plus  du  quart  de  la  récolte , et  ce  quart  n’est 
pas  suffisant  pour  fournir  un  bénéfice , si  on  cultivait  la  plante 
pour  ce  seul  produit.  (B.) 

GAUDE.  Nom  donné  , dans  la  Bourgogne  , à la  bouillie 
de  maïs,  et  par  suite  à la  farine  même.  Voyez  Maïs. 

GAULE.  Ancienne  mesure  de  longueur.  Voyez  Mesure. 

GAULE.  On  donne  ce  nom , dans  beaucoup  de  départemens , 
à des  PERCHES  longues  et  menue’s. 

GAULER.  C’est  faire  tomber , avec  des  gaules , les  noix , les 
pommes  à cidre,  les  châtaignes , les  glands,  les  faines , etc. 

On  a beaucoup  disserté  sur  la  question  de  savoir  s’il  était 
plus  avantageux  que  nuisible  de  gauler^les  arbres.  Point  de 
doute  que  le  gaulage  ne  casse  une  infinité  de  petites  branches 
qui  auraient  donnédufruit  l’année  ou  les  années  suivantes  ; mais 
y a-t-il  d’autres  moyens  de  cueillir  économiquement  les  fruits 
désignés  plus  haut  ? Malgré  les  cris  de  quelques  personnes,  oa 
continuera  à gauler;  mais  on  peut  le  faire  avec  plus  ou  moins 
de  précaution  , et  ce  sont  ces  précautions  que  je  recommande 
aux  cultivateurs  jaloux  de  conserver  leurs  arbres  en  bon  rap- 
port. (B  ) 

GAULIS.  Dans  quelques  endroits , on  désigne  parce  nom 
un  TAILLIS  épais  et  en  bon  fond  dont  toutes  ou  la  plus  grande 
partie  des  tiges  sont  propres  à faire  des  gaules.  (B.) 

GALRAT.  On  donne  ce  nom  , dans  le  département  de  le 
Haute-Garonne,  aux  brebis  attaquées  de  la  pourriture. 

GAYAC,  Guaiacum , Lin.  Grand  arbre  exotique  de  ladé- 
candrie  monogynie  et  de  la  famille  des  rutacées , qui  croit 
naturellement  sur  les  montagnes  des  pays  chauds  de  l’Améri- 
que , et  dont  le  bois  et  la  résine  sont  estimés  et  recherchés  pour 
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les  divers  usages  auxquels  on  les  emploie  dans  la  médecine  et 
dans  les  arts.  Un  connaît  deux  espèces  de  gayac  : l’une  est  le 
OAYikc  OFFICINAL , guoiocum  officinale , Lin. , qu’on  trouve  à 
Sainb-Domingue  etdans  les  autres  Antilles  ; l’autre  est  le  gatac 
A FEUILLES  DE  LENTisQUB , OU  boU  Saint,  quî  Tient  dans  les 
mêmes  îles  et  au  Mexique.  Toutes  les  deux  ont  leurs  feuilles 
opposées  et  ailées  sans  impaire , et  leurs  fleurs  disposées  en 
faisceaux  à l’extrémité  des  rameaux  ; mais  dans  la  première 
espèce  les  feuilles  ont  quatre  ou  six  folioles  ovales  et  obtuses  ; 
et  dans  laseconde,  elles  en  ont  huit  à dix,  ovales,  oblongueset 
pointues.  D’ailleurs  celle-ci  ne  s’élève  jamais  à la  même  hau- 
teur que  l’autre. 

. Le  bois  de  gayac  a fort  peu  d’aubier  ; il  est  dur , pesant , 
résineux , d’une  odeur  tant  soit  peu  aromatique , et  d’un  goût 
amer  et  un  peu  àcre  ; sa  couleur  est  jaune  noirâtre.  Ce  bois 
a toujours  été  regardé  comme  un  bon  sudorifique , et  on  en 
faisait  autrefois  un  grand  usage  pour  les  maladies  vénériennes  ; 
mais  le  mercure  lui  a été  substitué  avec  avantage.  Cependant 
sa  décoction  ou  celle  de  son  écorce  est  encore  utile  pour  em- 
porter  les  affections  vénériennes  légères  qui  n’ont  point  encore 
infecté  la  masse  entière  du  sang  ; cette  décoction  fait  la  base 
des  tisanes  sudorifiques  ordonnées  en  pareil  cas  : on  la  prescrit 
atissi  avec  succès  dans  les  maladies  scrophuleuses. 

La  résine  du  gayac  , qui  en  découle  naturellement  ou  par 
incision , a les  mêmes  propriétés  que  le  bois  j on  la  nomme  im- 
proprement gomme  de  gayac. 

Le  bois  de  cet  arbre  est  si  dur  qu’il  émousse  tous  les  outils 
dont  on  se  sert  pour  le  couper.  On  l’emploie  , aux  Antilles,  à 
c6nstruire  les  roues  et  les  dents  des  moulins  à sucre  ; on  en 
fait  des  manches  d’outils  et  d’autres  ustensiles , même  de  très- 
beaux  meubles.  11  est  excellent , et  l’un  des  meilleurs  bois 
connus  pour  faire  des  poulies , des  roulettes  de  lits  , etc.  La 
quantité  qu’on  en  apporte  en  Europe  est  fort  considérable. 

Ces  arbres  croissent  avec  une  lenteur  extrême  , même  dans 
leur  pays  natal.  On  ne  peut  les  élever  en  Europe  qu’en  serre 
chaude , et  les  y multipuer  que  par  leurs  semences , qu’on  est 
obligé  de  faire  venir  des  pays  chauds;  encore  faut-il  qu’elles 
soient  bien  fraîches  pour  germer  dans  nos  climats.  Il  serait 
donc  plus  sûr  d’en  transporter  de  jeunes  plants  de  nos  îles  , 
lesquels , traités  avec  les  mêmes  soins  que  les  autres  arbres 
exotiques , pourraient  se  fortifier,  et  parvenir  insensiblement  à 
un  certain  degré  de  force  et  de  hauteur.  (D.) 

GAZ.  Substance  mise  à l’état  aériforme  par  son  union  intime 
avec  le  calorique. 

Ainsi  les  gaz  ont  les  propriétés  physiques  de  l’air,  c’est-à- 
dire  sont  invisibles , compressibles , comme  lui  ; mais  ils  en 
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(lillùreiit  par  leur  composition  cliimiqtie.  Ils  ne  reprennent  tm 
état  liquide  ou  solide  que  lorsqu’ils  ont  été  décomposé*  par 
l’union  d’un  de  leurs  principes  avec  une  autre  substance  : bien 
dilTérens  en  cela  de  la  vapeur,  qui  redevient  liq\iide  ou  solide 
par  le  seul  dégagement  du  calorique  qui  la  formait. 

I.’Air  lui-même  n’est  toujours  air  que  parce  qu’il  est  formé 
de  la  réunion  de  deux  gaz.  Vnyez  ce  mot. 

I.es  gaz  les  plus  simples  et  qu’il  est  le  plus  important  de  con- 
naître sont,  le  gaz  oxygène,  le  gaz  azote,  le  gaz  hydhogène  } 
tous  les  autres  sont  des  surcomposés  : ainsi  le  gaz  acide  carboni- 
que, qui  parait  jouer  un  si  grand  réle  dans  la  végétation,  est  la 
combinaison  du  carbone  avec  le  gaz  oxygène;  le  gaz  ammo- 
niacal que  fournit  la  décomposition  des  subslaiices  animales, 
la  combinaison  du  gaz  azote  et  du  gaz  livdrogènc;  le  gaz  hy- 
drogène carboné,  qui  est  le  résultat  de  la  décomposition  de» 
])lantes  soüs  l’eau  , la  combinaison  de  l’iiydrogène  avec  le  car- 
bone ; les  gaz  hydrogène  pliosplioré  et  hydrogène  sulfuré  , 
qui  s’annoncent  par  une  odeur  si  fétide,  la  combinaison  du 
phosphore  ou  du  soufre  avec  l’hydrogène;  le  gaz  acide  muria- 
I Ique  oxygéné , qu’on  empToie  aujourd’hui  si  utilement  au  blau- 
ebiment  des  toiles,  la  combinaison  de  l'acide  du  sel  marin  avec 
une  nouvelle  proportion  d’un  de  ses  principes,  c’est-à-dire 
d’oxygène;  enfin  il  en  est  de  même  des  gaz  acide  sulfurique, 
acide  nitrique,  acide  fluorique,  etc. 

Tout  ce  qu’il  peut  être  utile  à un  agriculteur  de  connaître 
sur  l’influence  des  gaz  sera  mentionné  aux  articles  des  subs- 
tances qui  leur  servent  de  base  : ainsi  je  renvoie  le  lecteur  aux 
mots  Oxygène,  Azote,  Hydrogène,  CAnaoNE,  Acide  et 
A.vimoniac.  (B.) 

GAZDÉPHI.OGIST1QUÉ.  Voy  ez  Oxygène. 

GAZ  HEPATIQUE.  Voyez  Hydrogène  sulfuré. 

GAZ  lEPEAMMABLE.  Voyez  Hydrogène. 

GAZ  MEPHITIQUE.  Voyez  Acivt.  carbonique,  Carbo.ne 
• t Charbon. 

GAZ  PHI.OGISTIQUÉ.  Voyez  Azoïz. 

GAZAILLE.  Nom  employé  dans  le  departement  JesLandes, 
et  autres  voisins  , pour  désigner  une  projiriété  de  vaches  en 
compte  et  demi  entre  deux  cultivateurs,  dont  l’un  possède  un 
domaine  dans  les  Landes,  et  l’autre  dans  un  sol  plus  fertile 
qu’on  appelle  Chalosse  {voyez  ces  mots),  et  de  manière  qu’elles 
passent  alternativement  l’hiver  dans  la  lande  et  l’été  dans  la 
chalosse.  On  ne  peut  applaudir  à un  pareil  arrangement , dont 
le  résultat  est  défavorable  à la  culture.  Voyez  Pâturage.  (B.) 

GAZON.  On  appelle  généralement  ainsi  l’herbe  peu  élevée 
qui  garait  un  terrain,  at  plus  particulièrement  les  graniiaéct 
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à feuilles  Anes  qui  tapissent  les  allées  des  parterre»  et  des  bos- 
quets des  jardins. 

Les  prairies , au  printemps  et  en  automne  ^ c’est-à-dire  lors- 
que leur  berbe  est  courte , forment  de  véritables  gazons. 

On  applique  aussi  le  même  nom  au  terrain  même  couvert 
de  gazon.  ‘ 

Un  gazon  ne  dllfère  pas  d’une  pelouse  ; cependant  il  sembla 
qu’on  entend  plus  particulièrement  par  cette  dernière  déno- 
mination les  gazons  des  lieux  secs  et  montueu.v,  parsemés  de 
plantes  d’un  grand  nombre  d’espèces  et  donnant  des  fleurs 
agréables  à la  vue  et  à l’odorat , telles  que  le  serpolet,  la  vio- 
lette , le  lotier  , la  coronille  naine,  la  potentille  vernale,  etc. 

Il' n’est  point  de  beau  paysage,  point  de  beau  jardin  sans 
gazon;  aussi  les  amateurs  de  la  nature  perfectionnée,  si  je  puis 
emjtloyer  ce  terme,  c’est-à-dire  des  jardins  paysagers,  n’é- 
pargnent-ils aucun  soin,  aucune  dépense  pour  s’en  procurer. 
Les  Anglais  jouissent , sous  ce  rapport , d’une  réputation  de 
supériorité  qu’ils  méritent,  mais  qu’ils  doivent  moins  à l’art 
qu’à  la  nature  de  leur  climat.  En  effet,  un  sol  frais  et  bumide 
sera  toujours  plus  avantageux  pour  former  de  beaux  gazons 
qu’un  sol  sec  et  chaud.  Si  les  gazons  de  Londres  sont  plus  verts 
et  plus  durables  que  ceux  de  Paris,  ces  derniers  le  sont  plus 
que  ceux  de  Lyon  et  encore  plus  que  ceux  de  Marseille,  do 
Florence  , de  nome  et  de  Naples.  Ainsi  ce  n’est  pas  en  semant 
de  la  graine  de  gazons  anglais,  comme  on  ne  le  fait  que 
trop,  qu’on  peut  obtenir,  dans  les  climats  chauds,  de  beaux 
gazons;  mais  en  cherchant  dans  les  campagnes  environnantes 
les  graminées  lus  plus  appropriées  à la  nature  du  sol,  et  en  les 
semant,  ou  eu  enlevant , dans  ces  camjragnes,  des  mottes  de 
gazon  naturel  pour  les  plaquer  dans  les  lieux  qu’on  veut  gar- 
nir de  verdure. 


La  plante  que  l’on  emploie  le  plus  fréquemment  en  Angle- 
tene  pour  les  gazons,  est  le  ray-grass  ou  iviiaie  vivace, 
lolium  perenne^  Lin. , et  elle  mérite  cette  préférence  par  l’in- 
tensité de  la  couleur  de  ses  feuilles  et  par  l’abondance  de  ses 
rejets  latéraux.  Plus  on  la  foule  et  mieux  elle  remplit  sou 
objet,  ce  qui  est  un  avantage  précieux,  qu’elle  ne  partage  guère 
qu’avec  le  patwrin  annuel  , paa  annua,  Lin.  On  ne  se  refuie 
pas  cependant , dans  cette  île , à former  des  gazons  avec  le» 
PATUKiNs  DES  PRÉS,  TRIVIAL  et  autres  , le  FLEAU,  phleum^  L.; 
le  DACTYLE,  les  TRÈFLES  REMPANS  DES  PRÉS  et  autres  Ces  es- 
pèces appartiennent  toutes  à des  terrains  gras  et  frais  , et  ce- 
pendant beaucoup  de  jardins  sont  construits  dans  des  lieux 
secs  et  arides.  Dans  ce  cas  , on  a à choisir  parmi  les  fétu^ubs, 
les  CANCRES,  les  KOULQUEs,  les  BRizEs,  genres  dont  les  es- 
pèces ont  géHêralement  les  feuilles  plus  fines , mais  d’une  cou- 
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leur  moins  vive,  et  qui  d’ailleurs  isolent  leurs  touffe»  et  souf- 
frent plus  diflicilement  d’être  foulées  aux  pieds. 

Souvent  j’ai  entendu  se  plaindre  que  les  gazons  semés  d’une 
seule  espèce  de  graine,  avec  les  précautions  requises,  et  qui 
étaient  d’aboi d très-beaux,  ne  tardaient  pas  à se  détériorer, 
à montrer  ou  des  places  vides  ou  des  plantes  étrangères;  et  en 
effet , des  pieds  à aussi  courtes  racines , aussi  nombreux , aussi 
rapprochés  que  ceux  du  semis  de  cette  sorte  ne  devaient  pa» 
tarder  à épuiser  le  sol  des  sucs  propres  à leur  nature,  et  par 
conséquent  à périr , à céder  leur  place  à des  plantes  d’une  es- 
j)èce  différente.  Cela  prouve  donc  que  le  principe  des  assole- 
inens  doit  être  suivi , dans  ces  sortes  de  semis , encore  plus 
rigoureusement  que  dans  les  autres  cultures,  si  on  veut  que 
leur  résultat  conserve  une  belle  apparence.  Je  veux  dire  qu’il 
faut  labourer  les  gazons  tous  les  cinq  à six  ans  dans  les  mau- 
vais sols,  et  tous  les  dix  à douze  dans  les  bons  sols  , pour  le» 
ressemer , si  cela  est  possible , avec  une  nouvelle  espèce  de 
graminée , en  fumant  la  terre,  ou  les  recouvrir  chaque  hiver , 
si  on  veut  qu’ils  durent  plus  long-temps,  de  2 ou  3 lignes  de 
terre  neuve  ou  de  terreau.  ‘ i 

Ces  deux  moyens , convenablement  employés , doivent  doh.- 
nerles  plus  beaux  gazons  possible;  mais  ils  exigent  des  frais 

Jui  ne  peuvent  être  supportés  que  par  des  proprietaires  riche». 

e ne  tes  conseille  en  conséquence  que  dans  les  petits  jardins, 
ou  pour  les  parties  des  grands  qui  sont  les  plus  à la  portée  de 
la  maison. 

Par-tout  on  dit  vulgairement  la  mousse  mange  le  gazon  ; 
et  en  effet,  tout  gazon  finit  par  être  remplacé  par  la  mousse, 
•t  c’est  une  des  preuves  les  plus  certaines  de  la  nécessité  d’al- 
terner. Quels  sont  les  gazons  qui  en  sont  les  plus  têt  couverts  ?., 
Ceux  qui  sont  dans  les  terrains  les  plus  arides,  dans  les  lieux 
les  plus  ombragés  , c’est-à-dire  ceux  qui  épuisent  le  plus  tôt 
le  sol,  qui  périssent  le  plus  têt  faute  d’air.  Quels  sont  le» 
moyens  de  détruire  la  mousse?  La  terre  de  rapport , le  fumier, 
la  chaux,  le  plâtre  ; enfin  tout  ce  qui  rend  à fa  terre  de  nou- 
veauxprincipesde  végétation  ouquiactiveceuxqu’elle  contient. 
L’enlèvement  de  la  mousse  avec  un  râteau,  comme  on  le  fait 
souvent,  loin  d’être  avantageux  est  nuisible,  en  ce  que  cette 
mousse  rend  à la  terre , par  sa  destruction  annuelle  , des  élé- 
mens  réparateurs. 

Le  semis  d’un  gazon  demande  de  nombreuses  précautions 
pour  qu’il  remplisse  son  but.  11  faut  d’abord  que  la  terre  ait 
été  plusieurs  fois  labourée , afin  qu’elle  soit  bien  meuble  ; puis 
il  faut  la  niveler  dans  certains  cas,  et  toujours  en  rendre  la 
surface  aussi  exempte  d’aspérités  que  possible  ; ensuite  répandre 
U semenc»  et  la  recouvrir  par  le  moyen  de  la  herse  et  mieus 
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«Ticore  du  râteau.  Toutes  ces  opérations  ne  laissent  pas  qge 
d’étredifficilesàbien  faire.  Le  printemps  et  un  temps  plurieux 
sont  préférables  pour  les  entréprendre.  Cependant  les  semis 
d’automne  ont  l’avantage  de  doniierune  herbe  plus  forte,  dont 
on  peut  par  conséquent  jouir  dès  l’été  suivant.  Généralement 
on  sème  épais,  sous  le  spécieux  prétexte  qu’il  vaut  mieux 
perdre  un  peu  de  graine  que  d’avoir  des  places  à regarnir  l’an- 
née suivante.  Le  vrai  est  que  rarement  la  moitié  de  la  graine 
de  gazon  semée  lève,  et  ce  sans  qu’il  y ait  de  la  fraude  de  la 
part  des  marchands , et  qu’ainsi  il  est  le  plus  souvent  indispen- 
sable d’en  répandre  beaucoup. 

Le  gazon  ne  doit  pas  se  couper  la  première  année  de  sa  plan- 
tation , quoiqu’on  le  fasse  dans  beaucoup  de  lieux  ; il  faut  se 
contenter  de  te  débarrasser,  pardes sarclages, desplan tesétran- 
gères  qui  ont  levé  avec  lui.  La  seconde  année  et  les  suivantes, 
on  regarnit  en  hiver  les  places  vides;  ou  le  coupe  trois  ou 
quatre  fois  dans  le  courant  de  l’été,  et  on  le  roule  chaque  fois, 
c’est-à-dire  qu’on  fait  passer  sur  toutes  ses  parties  un  cylindre 
de  pierre  ou  de  fer  qui  écrase  toutes  les  petites  aspérités  du 
terrain  et  élargit  les  touffes  pour  les  faire  taller  davantage.  Il 
est  toujours  utile  de  l’arroser  pendant  les  chaleurs , lorsqu’on 
en  a la  facilité , et  de  le  sarcler  à toutes  les  époques. 

Une  précaution  à prendre  pour  conserver  plus  long-temps 
ces  gazons  bien  garnis,  c’est  de  ne  laisser  jamais  fleurir  les 
graminées  ou  autres  plantes  qui  les  composent.  Cela  est  fondé 
sur  ce  que  la  formation  de  la  graine  est  ce  qui  épuise  le  plus 
le  sol , et  que  telle  espèce  qui  ne  subsisterait  que  trois  ans  dans 
la  même  place,  abandonnée  à elle-même,  y prospérera  le 
double  de  temps  si  on  coupe  ses  liges  à mesure  qu’elles  s’é*- 
lèvent. 

Les  gazons  de  ce  degré  de  perfection  ne  se  placent  guère  que 
dans  le  parterre , aux  environs  de  la  maison;  car  ils  deviennent 
d’un  entretien  coûteux.  Ceux  qui  garnissent  les  allées,  les 
salles  de  verdure,  ne  sont  presque  par-tout  que  des  pelouses 
QU  des  prairies  naturelles  qu’on  fauche  un  peu  plus  souvent, 
et  qu’on  débarrasse , par  des  sarclages  annuels , des  plantes  qui , 
par  leur  grandeur,  nuiraient  a\i  coup  d’oeil  ou  étoulleraient 
les  autres.  Pour  semer  ces  pelouses  ou  ces  prairies  , on  se  sert 
des  graines  qui  tombent  du  loiu  entassé  dans  les  greniers,  et, 
autant  que  possible  , des  graines  de  celui  crû  dans  une  terre 
de  même  nature  ; car  rien  de  plus  contraire  a la  raison  que  d« 
choisir,  comme  quelques  agronomes  l’ont  conseille,  des  graines 
de  foin  des  prés  bas  pour  semer  dans  un  sol  sec , ou  des  ç. raines 
de  foin  des  prés  secs  ptnir  semer  dans  un  terrain  humide*  Les 
semis  de  cette  sorte  doivent  toujours  etre  épais,  parce  que  la 
graine,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  a rarement  plus  de  sa 
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moitié  propre  à lever  , et  que  beaucoup  de  ees  graines  appar- 
tiennent à des  espèces,  ôu  qui  ne  subsisteront  pas  naturelle- 
ment, ouqu’dli  sera  obligé  d’arraclier  à raison  de  leurgrandeur, 
ou  par  d’autres  motifs.  Au  reste , le  terrain  doit  être  labouré 
à la  charrue , et  rendu  aussi  uni  que  possible  par  le  moyen  de 
la  herse  et  du  rouleau.  Ces  sortes  de  gazons  contenant  une 
grande  variété  d’espèces  peuvent  subsister  long-temps  sans 
être  labourés  de  nouveau , et  si  leur  aspect  général  flatte  moins 
la  vue,  le  détail  des  merveilles  qu’offre  l’examen  des  plantes 
qui  les  composent  en  dédommage.  Le  plus  souvent  on  ne  coupe 
ces  gazons  qu’une  fois  ou  deux,  comme  les  prairies  naturelles, 
de  sorte  qu’ainsi  qu’elles  ils  sont  émaillés  de  fleurs  dons  la 
saison.  Ce  spnt  ceux  qu’on  voit  exclusivement  dans  les  parties 
méridionales  de  l’Europe  et  chez  les  amateurs  peu  fortunés. 

Une  autre  manière  de  former  des  gazons  qui  rentre  généra- 
lement dans  cette  dernière,  mais  qui. cependant  produit  quel- 
quefois des  effets  fort  rapprochés  de  la  première  , c’est  de  lever 
ceux  qui  se  trouvent  le  long  des  chemins , dans  les  pâturages  , 
sur  les  jalouses,  et  de  les  apporter  dans  le  lieu  qu’on  veut 
garnir.  Pour  cela , on  emploie  une  bêche  ou  une  large  pioche, 
avec  laquelle  , pendant  les  jours  doux  de  l’hiver,  on  coupe  des 
mottes  d’un  pied  carré  ou  à-peu-près,  et  de  3 à 4 pouces  d’é- 
paisseur. Ces  mottes,  apportées  dans  le  jardin,  sont  rappro- 
chées, fixées  sur  le  sol  au  moyen  d’un  battoir,  et  arrosées.  Au 
printemps,  elles  poussent  comme  si  elles  n’avaient  pas  changé 
de  lieu  , et  souvent  le  gazon , dont  les  racines  pénètrent  dans 
la  terre  neuve  sur  laquelle  il  repose,  devient,  presque  sans 
soin,  superbe  dès  la  première  année.  Il  est  cependant  bon  d’ar- 
roser, pendant  les  cfaleuis  du  premier  été,  ce  gazon  arificiel; 
car  c’est  là  son  moment  de  crise,  sur-tout  lorsque  le  sol  où  on 
l’a  placé  est  sec  par  sa  nature. 

Lorsque  ces  gazons  plaqués  sont  en  pente , on  les  assujettit 
avec  de  petits  piquets  de  bois  de  6 à 8 pouces  de  long , qu’on 
enfonce  entièrement.  C’est  ainsi  qu’on  revêt  les  berges  et  les 
parois  des  fossés , pour  augmenter  leur  durée  , leurs  agrément, 
et  en  tirer  un  parti  utile  dès  la  première  année. 

Les  mottes  ne  gazon  prises  sur  le  bord  des  chemins  en  bons 
fonds  donnent  des  gazons  plus  fins  que  celles  prises  dans  les 
prés  et  les  pâturages , parce  que  le  piétinement  des  hommes  et 
des  animaux  n’y  a conservé  que  l’ivraie  vivace , le  paturin  des 
prés  et  quelques  autres  graminées  qui  ne  redoutent  point  ce 
piétinement.  C’est  donc  là  qu’il  faut  aller  chercher  celles  qu’on 
veut  employer  dans  les  lieux  les  plus  soignés  des  jardins  On 
doit  en  enlever  le  dactyle  pelotonné  qui  s’y  rencontre , parce 
qu’il  touffe  trop  dans  ses  derniers  temps. 

Former  des  gazons  en  n«  couvrant  de  plaques , en  échiquier, 
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que  la  inoîtlédu  terrain,  peut  être  économique,  mais  ne  me  pa- 
raît pas  dans  le  cas  d’être  conseillé,  puisqu’il  faut  attendre  trois 
ans  pour  que  la  totalité  du  terrain  soit  recouverte  et  que  cette 
attente  ne  prolonge  pas  la  durée  de  la  jouissance  de  ces  gazons. 

Le  fumijir  doit  être  mis  avec  précaution  sur  les  gazons,  de 
quelque  nature  qu’ils  soient,  parce  que,  ou  il  les  fait  périr  par 
l’abondance  du  carbone  qu’il  contient,  ou  il  les  lait  pousser 
avec  trop  de  force  dans  certaines  places  ; ce  qui  détruit  le 
charme  du  coup  d’œil.  H vaut  toujours  mieux,  comme  je  liai 
dit  plus  haut,  mettre  du  terreau  sur  ceux  qui  sont  fins,  et  des 
terres  nouvelles,  des  curures  d’étangs,  etc.,  sur  les  autres. 
Ce  moyeu  est  certainement,  je  le  répète,  le  plus  sûr  pour  les 
conserver  pendant  de  longues  années  dans  un  état  satisfaisant 
de  beauté , parce  qu’il  apporte  de  nouveaux  sucs  et  fait  pousser 
de  nouvelles  racines  aai-dessus  des  anciennes.  Koyez  Àssole- 
WE.NT  et  Graminée. 

.le  me  suis  souvent  assuré  que  les  lombrics  , en  ramenant  à 
la  surface  la  terre  inférieure,  concouraient  puissamment  à la 
conservation  des  gazons,  et  en  effet,  ils  font  ce  que  je  con- 
seille j c’es^à-dire  qu’ils  recouvrent  de  nouvelle  terre  le  collet 
des  racines  des  graminées  vivaces,  Voyez  Lombric  et  Gra- 

MI.NÉE. 

La  question  de  savoir  si  les  animaux  pâturans  nuisaient  ou 
non  au  gazon  a été  discutée  par  plusieurs  écrivains.  Je  dirai 
qu’ils  lui  nuisent  par  leur  piétinement  et  leurs  excrémens  , s’il 
s’agit  des  gazons  soignés  où  tout  est  régulier,  mais  qu’ils  em- 
bellissent les  autres  , en  y portant  le  mouvement  et  la  vie.  Les 
seuls  soins  à avoir  des  gazons,  dans  ce  cas , c’est  de  faire  ré- 
pandre les  excrémens  de  ces  animaux  toutes  les  semaines  le 
plus  exactement  possible  , et  de  faire  remplir  tous  les  hivers, 
avec  de  la  terre  de  rapport , toutes  les  inégalités  produites  dans 
le  sol  par  leur  piétinement;  il  ne  faut  cependant  pas  que  cès 
bestiaux  soient  trop  multipliés.  Les  jeunes  chevaux  et  les 
vaches  sont  ceux  qui  produisent  le  plus  d’effet,  vus  de  la  maison. 
Les  brebis  n’y  ont  de  valeur  d’agrément  que  lorsqu’elles  y 
sont  peu  nombreuses  et  qu’elles  ont  des  petits. 

On  dira  peut-être  que  je  n’ai  pas  Indiqué  quels  lieux  du  jar- 
din doivent  être  semés  ou  plantés  en  gazon.  Gomment  l’au- 
rais-jc  fait?  Cela  ne  dépend-il  pas  et  de  la  nature  du  jardin  et 
du  goût  du  propriétaire?  Les  uns  veulent  beaucoup  de  fleurs, 
d’autres  beaucoup  d’ombre  , d’autres  beaucoup  de  gazons'.  Les 
premiers  ne  mettent  de  gazon  que  dans  les  intervalles  des  plates- 
bandes  de  leurs  parterres; les  seconds,  dans  quelques-unes  des 
allées  de  leurs  bosquets;  les  troisièmes,  pour  qui  j’écris  plus 
spécialement  ceci , forment  ordinairement  une  vaste  prairie 
irrégulière  devant  la  façade  de  leur  habitation  , prairie  iu- 
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terronipué  seulement  sur  ses  bords  antérieurs  par  quelque» 
plantations  d’arbustes  ou  de  fleurs  , et  vers  son  extrémité  par 
un  ruisseau  ou  un  petit  lac,  plus,  d’autres  prairies  plus  jietites 
dans  les  clairières  de  leurs  bosquets.  Voyez  au  mot  Jardin, 
et  aux  mots  qui  traitent  des  plantes  énumérées  au  commence- 
ment de  cet  article. 

On  péut  dire , en  principe  général , qu’il  y a des  gazons 
dans  tous  les  lieux  qui  ne  sont  pas  cultivés,  et  où  ne  croissent 
pas  des  arbres,  des  arbustes  et  de  grandes  plantes.  Ils  cons- 
tituent les  Friches.  ( Voyez  ce  mol.)  Lorsqu’on  les  laboure, 
ils  rendent  à la  terre , par  leur  décomposition  , plus  d’humus 
qu’ils  ne  lui  en  ont  enlevé  ; de  là  vient  qu’ils  sont  mis  par  les 
agriculteurs  au  rang  des  engrais. 

l/ne  grande  question  est  celle  de  savoir  s’il  vaut  mieux  con- 
server cet  humus  on  nature  que  de  le  Brûler  pour  en  avoir  la 
cendre.  Quelque  favorable  que  paraisse  l’expérience  en  faveur 
de  cette  dernière  pratique , je  persiste  à croire  qu’il  ne  faut 
ËcoBUER  que  dans  les  terrains  Argileux  et  Tourbeux.  Voyez 
ces  trois  mots. 

Le  gazon  des  prairies  ou  des  pâturages  qu’on  vient  de  défri- 
cher, se  décompose  d’autant  plus  promptement  qu’il  fait  plus 
chaud  et  plus  humide  en  même  temps , et  qu’il  n’est  ni  trop  ni 
trop  peu  enterré.  Chacune  des  es|>èces  de  plantes  qui  se  décom- 
pose doit  aussi  apporter  quelque  différence  dan»  le  temps  de  sa 
décomposition.  11  vaut  généralement  mieux  ne  pas  labourer 
deux  lois , quelque  avantageuse  qu’en  soit  la  pratique  , que  de 
risquer  de  ramener  à la  surface,  par  le  second  labour,  la  partie 
supérieure  du  gazon  non  encore  décomposée , parce  que  sa  vé- 
gétation se  ranimant , l’objet  qu’on  a eu  en  vue  serait  manqué. 
Les  amis  de  la  prospérité  agricole  de  la  France  ont  droit  de  se 
plaindre  du  peu  de  soin  qu’apportent  les  agriculteurs  dans  les 
labours  des  défrichemens.  Nos  voisins,  qui  calculent  mieux  , 
les  ont  rendus  beaucoup  plus  parfaits  en  ajoutant  à leurcharrue 
un  coutre  horizontal  un  peu  oblique  et  plus  ou  moins  large, 
qui  enlève  la  croûte  du  gazon  et  la  verse  dans  le  sillon  avant 
que  le  soc  n’entame  la  terre  qu’il  recouvrait.'  Fqj-ez  Charrue. 

Des  gazons  susceptibles  d’être  recouverts  de  terre,  soit  par 
le  débordeinent  des  rivières  , soit  par  des  irrigations  de  ruis- 
seaux à eau  trouble,  peuvent  être  dépouillés  de  loin  en  loin 
sans  aucun  inconvénient  de  leur  gazon,  qui  se  porte  sur  le» 
terres  arables,  dans  les  vignes,  où  ils  produisent  un  effet  en- 
graissant plus  durable  que  le  fumier , et  qui  n’a  pas  ses  incon- 
véniens.  Ou  en  agit  ainsi  de  temps  immémorial,  pour  le  pre- 
mier cas  , dans  les  îles  de  la  Loire -Inferieure  , principalement 
4 Challonne,  et  dans  le  second  cas  sur  les  bords  de  laQuerch  , 
departement  du  Bas-llhin,  Comme  il  est  impossible  de  fixer 
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te^ localités  où  cette  pratique  peut  être  imitée,  jè  me  contente 
de  la  signaler  aux  cultivateurs  éclairés.  (B.) 

G£AI.  Oiseau  du  genre  des  corbeaux , qui  se  distingue  par 
sa  grosse  tête  un  peu  hupée  , grisâtre  , avec  des  lignes  longitu* 
dinalës, «courtes  et  noires  en  dessus  , et  une  grosse  tache  noire 
triangulaire  de  chaque  cêté  au-dessous  des  yeux  ; par  son  dos 
bleuâtre , par  son  ventre  rougeâtre , par  son  croupion  blanc  ÿ 
par  ses  ailes,  dont  les  plus  grandes  plumes  sont  noires,  bor- 
dées de  blanc , les  moyennes  blanches , les  petites  bleues , 
transversalement  tachées  de  noir  et  de  blanc  ; par  sa  queuo 
noire,  etc.  Voyez  au  motCoRBEAu. 

La  longueur  du  geai  est  d’enviroù  un  pied,  et  sa  grosseur 
de  4 pouces.  Il  se  trouve  dans  toute  l’Lurope , dans  les  taillis, 
les  vergers;  se  nourrit  de  graines  et  substances  animales  ; fait 
son  nid  au  printemps  sur  un  arbre  peu  élevé,  y pond  4à  5 œufs 
verdâtres  avec  des  taches  brunes;  vit  en  petites  sociétés  pendant 
l’hiver,  crie  souvent  et  fort,  etc. 

Tantôt  le  geai  a été  regardé  comme  un  ennemi  de  l’agricul- 
•ture  , parce  qu’il  mange  le  blé  , le  chenevis  et  autres  graines, 
beaucoup  d’espèces  de  fruits , comme  les  cerises , les  prunes  , 
les  pêches,  les  abricots,  etc.  ; tantôt  comme  un  auxiliaire  du 
laboureur,  parce  qu’il  détruit  une  immense  quantité  d’insectes 
ou  de  larves  d’insectes , principalement  de  chenilles , de  vers 
de  plusieurs  sortes , etc.  Le  vrai  est  qu’il  fait  le  bien  et  le  mal 
conformément  à son  instinct , qu’il  y a autant  de  raisons  pour 
le  respecter  que  pour  le  détruire.  Les  chasseurs  doivent  la 
poursuivre  avec  plus  d’ardeur  que  les  cultivateurs,  parce  que 
mangeant  les  œufs  des  oiseaux , il  nuit  à leurs  plaisirs  sans 
leur  offrir  de  compensation. 

On  prend  les  geais  à la  pipée  avec  une  grande  facilité  , pour 
peu  qu’on  sache  contrefaire  la  chouette,  oiseau  qu’ils  ont  eu 
grande  haine.  On  les  prend  aussi  â l’abreuvoir  pendant  l’été  , 
soit  avec  des  gluaux,  soit  avec  des  collets,  soit  avec  des  ra*- 
quettes.  Leur  pétulance  habituelle  et  leur  méfiance  naturelle 
ne  permettent  pas  da  les  approcher  facilement  pour  les  tuer 
avec  le  fusil  ; aussi  n’est- ce  guère  qu’au  vol  qu’on  s’en  procure 
de  cette  manière. 

La  chair  des  geais  est  peu  estimée  en  France  , on  en  fait  plus 
de  cas  en  Allemagne  ; celle  des  jeunes  y est  regardée  comme 
égale  en  bonté  à celle  des  grives. 

^ Comme  le  geai  a un  très-brillant  plumage , qu’il  apprend 
aisément  à parler,  et  qu’il  s’apprivoise  sans  peine,  les  entansdes 
laboureurs  en  élèvent  souvent  en  cage.  (B.) 

GEDIN.  Synonyme  de  OExiT  dans  le  département  de  la 
Mayenne.  (B.) 

GÉLATINE.  Substance  qui  sert  de  base  à la  peau  des  ani- 
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maux  ) ainsi  qu’aux  cartilages  et  aux  aponévroses.  On  là  trouT^ 
aussi  dans  les  os,  dans  le  sang,  etc.  C’est  elle  qui  constitué  es 
qu’on  appelle  les  gelées  animales  et  la  colle-forte.  Elle  est  so- 
Tuble  dans  l’eau  et  se  putréfie  facilement  à l’aide  de  l’eau  et  de 
la  chaleur.  • 

Le  Tannin  (ro_yez  ce  mot  ) agit.sur  la  gélatine  ; il  la  rend 
indissoluble  et  incorruptible.  C’est  sur  cette  propriété  qu’est 
fondée  l’art  du  tanneur. 

La  différence  entre  la  gélatine  et  le  mucilage  végétal  paraît 
peu  considérable  ; cependant  leurs  propriétés  sont  fort  diffé- 
rentes. Il  en  est  de  même  quand  on  la  compare  à I’Albumine. 
Voyez  ces  mots  ' ' 

(.'onsidérée  comme  aliment,  la  gélatine  est  d’une  importance 
si  majeure , que  quelques  personnes  prétendent  que  c’est  elle 
seule  que  s’assimilent  les  personnes  qui  ne  vivent  que  de  viande. 
C’est  un  excellent  engrais}  mais  elle  coûte  trop  à séparer  des 
parties  avec  lesquelles  elle  est  mélangée  , pour  qu’il  puisse  ja- 
mais être  avantageux  de  l’isoler  dans  cette  intention.  Ce  sont 
les  animaux  entiers  qu’il  faut  stratifier  avec  de  la  terre  franche,* 
lorsqu’on  veut  en  tirer  parti  sous  ce  rapport. 

Bans  ces  dernières  années  , il  a été  établi  en  grand  une  fa- 
brique à l’aris , dans  laquelle  on  retire,  au  moyen  de  l’acide 
muriatique  affaibli , la  gélatine  contenue  dans  les  os  de  la  tête 
des  bœufs  et  dos  pieds  des  moutons , pour  Peni ployer  à la  nour- 
riture des  hommes.  Une  once  de  cette  gélatine,  mise  dans  un 
pot  au  feu,  équivaut  à une  livre  de  viande.  Çet  établissement, 
dû  à M.  Darcet  fils,  mérite  de  prospérer , par  les  avantages  gé- 
néraux qui  doivent  en  découler. 

La  fabrication  de  la  colle-forte  est  un  article  assez  important 
pour  qu’on  doive  blâmer  les  cultivateurs  qui  perdent  de  grands 
animaux , de  ne  pas  enlever  leurs  aponévroses  et  leurs  carti- 
lages. Voyez  Colle.  (B.) 

GELEE.  On  donne  ce  nom  à l’action  sur  l’eau  libre  ou 
combinée  dans  des  corps , du  Froid  ( voyyz  ce  mot  ) porté  à un 
certain  degré.  s 

La  cause  générale  du  froid  est  toujours  due  à la. diminution 
du  calorique  que  ver.se  le  soleil  sur  la  surface  de  la  terre.  Cette 
cause  est  directe  et  alternativement  générale  pour  la  moitié  de 
la  terre  pendant  l’hiver , c’est-à-dire  lorsque  les  rayons  du  so- 
leil sont  très-obliques.  Elle  est  Indirecte  en  tout  temps  pour 
certains  lieux , lorsque  les  vents  viennent  du  pôle  ou  passent 
sur  le  sommet  de  montagnes  toujours  placées. 

Il  est  convenu,  en  France , de  regarder  le  zéro  du  thermo- 
mètre de  Kéaumur  comme  le  point  oii, commence  la  gelée,  et 
quoique  cela  ne  soit  pas  rigoureusement  vrai , il  n’y  a pis  d’in- 
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eonvéniens  pour  les  agriculteurs  de  se  conformer  à cette  con- 
Tention. 

Un  des  effets  généraux  du  froid  est  de  diminuer  le  volume 
des  corps , un  de  ceux  de  la  gélée  est  de  consolider  l'eau  en 
augmentant  son  volume.  De  là  la  théorie  des  accidens  qui  sont 
la  suite  de  la  congélation  des  liquides  dans  les  animaux  et 
dans  les  végétaux , puisque  d’un  côté  y ayant  condensation  et 
de  l’autre  développement,  il  s’ensuit  presque  toujours  des  lé- 
sions et  par  conséquent  une  désorganisation,  qui  conduit  le  plus 
souvent  à la  mort,  f'oyez  a.u  mot  Glace. 

On  trouve  tous  les  degrés  de  gelées  depuis  celle  qu’on  ap- 
pélle  gelée  blanche  jusqu’à  celle  qui  consolida  le  mercure,  et 
qu’on  suppose  la  plus  forte  ciue  l’homme  puisse  supporter  sans 
mourir.  L’intensité  de  ces  gelées  est  d’autant  plus  considérable, 
qu’on  approche  des  pôles , centres  des  glaces  éternelles.  Il  ne 
gèle  jamais , dit-on , entre  les  tropiques.  11  gèle  rarement  et 
faiblement,  pendant  l’hiver,  depuis  les  tropiques  jusqu’au 
quarante-cinquième  degré.  Il  gèle  souvent  et  quelquefois  très- 
fortement,  également  pendant  l’hiver , depuis  le  quarante-cin- 
•quième  degré  jusqu’au  cercle  polaire.  Il  gèle  presque  toute 
l’année  au-delà  du  cercle  polaire,  et  sur  le  sommet  des  hautes 
montagnes,  quelle  que  soit  leur  latitude. 

Le  vent  du  nord  est  celui  qui  détermine  le  plus  souvent  les 
gelées  dans  notre  hémisphère;  c’est  au  contraire  le  vent  du  sud 
dans  l’hémisphère  austral.  La  cause  en  est  que  ce  vent , sortant 
de  régions  toujours  glacées,  est  complètement  privé  de  calori- 
que ; et  absorbe , dans  son  passage , celui  qui  se  trouve  à la  sur- 
face des’corps.  Il  résulte  de  ce  Tait  que  les  lieux  abrités  de  c# 
vent  par  des  mqntagnes,  des  forêts,  des  murs,  des  haies, etc. , . 
encore  plys  l’intérieur  des  maisons,  des  orangeries,  des  ser- 
res, etc. , sont  moins  sujets  à la  gelée.  De  là  la  théorie  des 
Abris,  frayez  ce  mot. 

Toujours  il  gèle  plus  fortement  par  un  temps  sec  que  par  un 
temps  humide  ; mais  la  gelée  a souvent  des  suites  plus  graves 

f»our  la  végétation  dans  ce  dernier  cas.  Lorsque  le  dégel  est  lent 
a désorganisation  des  corps  vivans  est  moins  considérable. 

L’action  de  la  gelée  sur  l’eau  a d’autant  plus  d’intensité,  que 
cette  eau  est  moins  profonde,  plus  tranquille  et  plus  pure: 
ainsi  on  voit  les  petites  flaques  geler  plus  promptement  que 
les  étangs , ces  derniers  plus  prom'ptement  que  les  rivières  et 
les  eaux  salées. 

La  neige  est  l’eau  en  vapeurs  subitement  gelées;  la  grêle  , 
l’eau  gelée  subitement  au  moment  même  où  ces  vapeurs  se  ré- 
solvaient en  pluie.  Le  givre  et  la  gelée  blanche  sont  de  l'eau 
en  vapeur  gelée  autour  de  corps  plus  froids  : ici,  il  y a une  vé- 
ritable attraction.  Voyez  aux  mots  Neige,  Gr^lb  et  Givre. 
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Tous  les  animaux  et  toutes  les  plantes  ne  sont  pas  également 
sensibles  à la  gelée.  Ceux  ou  celles  des  pays  chauds  périsseiit 
aussitôt  qu’ils  en  ont  éprouvé  l’atteinte  au  plus  faible  degré  ; il 
faut  une  plus  grande  intensité  à ceux  ou  à celles  des  pays  tem- 
pérés ; enfin  ceux  ou  celles  des  zones  glaciales  supportent  sans 
inconvéniens  les  plus  fortes.  Quelle  est  la  cause  de  ce  fait  ? On 
l’ignore.  L’organisation  de  ces  animaux  et  de  ces  végétaux  r.e 
diffère  pas  dans  leurs  parties  principales  , du  moins  en  appa- 
rence, et  plusieurs  peuvent,  comme  l’expérience  le  prouve, 
s’acoutumer  peu-à-peu  au  degré  de  froid  cpil  d’abord  les  faisait 
périr.  Quelques  pliysicié^ns  ont  prétendu  que  la  sécheresse  de 
la  fibre  était  une  condition  indispensable  à la  conservation  des 
animaux  et  dès  végétaux  dans  les  zones  glaciales;  mais  l’iuia- 
tomie  n’a  pas  prouvé  que  le  renne  , que  le  coq  de  bruyère  , f|ui 
ne  vivent  que  dans  les  contrées  glacées,  aient  la  fibre  plus  sèche 
que  l’axis  et  que  le  francolin,  qui  habitent  l’Afrique.  On  trouve 
*ous  le  cercle  polaire  des  plantes  aussi  aqueuses  que  sous  l’é- 
quateur, telles  que  la  grassette , le  ménianthe,  l’angélique,  le 
seneçon,  le  calla , etc.  Ce  qui  a probablement  porté  à cette 
opinion  , c’est  la  remarque  que  les  plantes  étiolées,  cellesqui* 
sortent  de  terre,  les  jeunes  bourgeons  des  arbres  , (jiii  sont  gé- 
néralement très-tendres  et  très-aqueux  , gèlent  plus  facilement 
que  les  mêmes  plantes  et  les  mêmes  bourgeons  plus  âgés  qui 
«ont  Aoûtés  (voyez  ce  mot  ) , pour  me  servir  de  l’expression 
des  jardiniers. 

La  connaissance  du  degré  de  froid  que  chaque  espèce  de 
plante  peut  supporter  est  Indispensable  aux  cultivateurs,  afin 
de  déterminer  en  conséquence  leurs  opérations.  Des  règles  gé- 
nérales ne  peuvent  pas  suppléer  à cet  égard  aifx  faits;  c’est-à- 
dire  que  telle  plante  que  son  apparence  extérieure  et  le  climat 
d’où  elle  provient  font  croire  devoir  geler  plus  facilement  qu’une 
autre,  résiste  davantage  au  froid.  Il  en  est  de  même  dans  te 
sens  contraire.  On  voit,  par  exemple,  des  plantes  de  Laponie  ou 
du  .sommet  des  Alpes , geler  tous  les  printemps  dans  les  jardins 
de  Paris , au  grand  étonnement  de  ceux  qui  ne  savent  pas  qu’é- 
tant dans  leur  pays  natal  couvertes  de  neige  pendant  six  mois 
de  l’année,  elles  ne  sont  pas  dans  cas  d’éprouver  les  atteintes 
d’un  grand  froid,  et  que  la  chaleur  du  soleil  y est  déjà  forte 
lorsqu’elles  se  découvrent.  . 

De  toutes  les  pilantes  celles  qui  sont  le  plus  facilement  ou  le 
plus  complètement  frappées  de  la  gelée  sont  les  annuelles , dont  ■ 
il  n’était  pas  nécessaire  que  l’organisation  fût  aussi  solide. 

Les  arbres  dont  le  bois  est  le  plus  dur,  et  qui  se  plaisent 
même  dans  les  zones  froides , sont  quelquefois  tués  par  les  ge- 
lées très-faibles.  Il  en  est  d’autres,  l’orme  par  exemple,  dont 
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les  racines  y sont  extrêmement  sensibles,  lorsque  leur  bois  et 
même  leurs  fleurs  ne  les  redoutent  pas.  Voyez  Orme. 

Quelquefois  les  arbres  sont  longitudinalement  fendus  par 
l’effet  d’une  forte  gelée,  et  leurs  fentes  ne  se  réunissent  jamais. 
Ces  fentes  Intérieures  portent  le  nom  de  gecivure  ou  cadrak. 
Elles  se  recouvrent  de  nouveau  bois,  et  s’annoncent  souvent 
par  line  exostose  longitudinale. 

D’autres  fois  la  gelée  pQrte  son  action  sur  quelques  parties 
du  liber,  et  alors  il  y ajles  solutions  de  continuité  entre  les 
courbes  de  l’arbre,  qui  durent  autant  que  lui.  Si  tout  le. liber 
gelait,  l’arbre  périrait.  On  appelle  cet  accident  faux  aubife. 

Dans  l’un  et  l’autre  de  ces  cas , le  bois  perd  de  sa  qualité  pour 
la  charjiente  et  la  menuiserie. 

La  gelée  cause  beaucoup  de  dommages  aux  jeunes  plantes 
et  aux  bourgeons  lorsqu’elle  est  accompagnée  d’buniidité,  et 
tju’il  se  forme  des  glaçons  qui  sont  fondus  par  le  .soleil.  On  ne 
voit  nialheuVeusement  que  trop  fréquemment  les  arbres  frui- 
tiers, en  espalier  par  exemple , présenter,  le  lendemain  d’uiie 
telle  gelée,  Mne  quantité  de  ladies  brunes  sur  leur  écorce  et 
•sur  leurs  feuilles,  taches  qui  se  touchent  quelquefois,  qui  sou- 
vent causent  la  mort  de  l’arbre,  et  nuisent  toujours  à ses  pro- 
ductions. On  appellecet  accident  brui.ure.  Quelques  personnes 
pensent  qu’il  est  produit  par  la  convergence  des  rayons  du  .soleil 
dans  les  globules  de  glace , qui  alors  font  l’office  de  lentille.s  de 
verres;  quelques  autres repoussenteette  explication  : cependant 
il  est  de  fait  que  la  brûlure  n’a  pas  lieu  lorsque  le  soleil  ne  pa- 
rait pas  sur  l’horizon  le  lendemain  d’une  gq^ée  humide  , et 
qu’on  parvient  prescpie  toujours  à l’empêcher,  en  arrosant  de 
grand  matin  les  arbres  pour  lesquels  on  la  craint  , avec*  de 
l’eau  à une  température  plus  élevée,  ou  en  les  rouvrant  de 
paillassons  ou  de  toiles,  ou  même  seulement  en  dirigeant  sur 
eux  une  épaisse  fumée. 

On  a cité  un  fait  qui  doit  avoir  ici  sa  place.  Les  seigles  com- 
mençaient à monter  en  épis  lorsqu’il  survint  de  la  neige  et  de 
la  glace , un  propriétaire  fît  passer  sur  plusieurs  de  ses  chain]'s , 
à diverses  repri.scs , un  cordeau  qui  lit  tomber  cette  neige  et 
cette  glace.  Le  soleil  parut,  fut  chaud,  et  les  seigles  ojiéré.s 
furent  conservés,  tandis  qu’ils  furent  fortement  endommagés 
dans  le  voisinage.- 

Lorsqueaprès  un  dégel  il  survient  une  gelée  subite  et  forte, 
les  cultivateurs  éprouvent  encore  de  très- grands  dommages, 
parce  qu’alors  les  plantes  sont  attendries  par  la  chaleur  et 
pénétrées  d’humidité. 

C’est  sur-tout  lorsque  les  arbres  sont  en  fleurs  que  la  gelée 
|ait  beaucoup  do  tort , parce  que  les  diverses  parties  de  ces 
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fleurs  sont  très-tendres  , très-aqueuses,  et  que  les  étamines  et 
le  pistil  sont  essentiels  à la  formation  du  fruit.  Aussi  comblé 
souvent  est-on  privé  d'abricots,  de  pèches,  même  des  autres 
fruits  par  l’effet  des  gelées  du  printemps!  (,♦-  ' , '• 

Cependant  Sennebier , du  Petit-Thouars  et  autres,  ont-ob- 
servé  que  les  fleurs  de  certaines  plantes , telles  que  les  Lan» 
KÉOI.ES  , les  ABRICOTIERS,  Us  I>ÊCH£HS,  les  JACINTHES,  etC.  ÿ 
renfermaient  souvent , sans  inconvéniens  , des  glaçons  d’une 
grosseur  remarquable,  et  que,  toutes  les  années , l’écorce  de 
ces  mêmes  plantes  et  de  beaucoup  d’autres  en  offrait  une 
grande  quantité  de  petits,  sans  doute  plus  nuisibles.  On  doit 
au  dernier  de  ces  physiologistes  un  mémoire  fort  étendu  sur 
ces  phénomènes.  . 

Lorsque  les  arbres  fruitiers  se  trouvent  dans  des  vallons  hu- 
mides, au  milieu  de  bois  marécageux  où  il  y a privation  de  ' 
courant  d’air,  ils  sont  bien  plus  sujets  à couler  que  quand  ils 
sont  sur  des  hauteurs  ou  dans  des  plaines.  C’est  ce  qui  doit 
epgager  à ne  jamais  planter  d’arbres  dans  les  vignes  qui  sont 
au-delà  du  45®.  degré , et  à dégager  toujours  le  pourtour  des 

i'ardins  des  eaux  surabondantes  et  des  arbres  trop  totiffiis.  J’ai 
labité  dans  un  vallon , au  milieu  de  la  forêt  de  Montmorency , 
où  l’on  ne  pouvait  planter  d’arbres  à noyaux  par  cette  cause, 
les  cerisiers  mêmes  y fournissaient  rarement  du  fruit.  Il  y gelait 
deux  mois  plus  tard  que  dans  ce  qu’on  appelle  proprement  la 
valléede  Montmorency,  vallée  qui  est  large  et  déequverte.  J’ai 
habité  au  milieu  des  forêts  de  la  Caroline,  c’est-à-dire  à 8 ou 
q degrés  plus  au. sud  que  Marseille,  et  là  l’olivier,  le  liège, 
le  grenadier,  etc.  , qui  y ont  été  transportés , gèlent  tous  les 
printemps. 

Cependant  c’est  dans  les  lieux  exposés  au  nord  et  où  l’hu- 
midité de  l’air  se  conserve  par  conséquent  le  plus  long-temps, 
que  les  arbres  des  pays  chauds  se  garantissent  le  mieux  contre 
les  atteintes  de  la  gelée.  Ce  fait,  qui  se  voit  tous  les  jours  dans 
les  pépinières  des  environs  de  Paris  , s’explique  par  l’unifor- 
mité plus  grande  de  la  température  de  ces  lieux. 

Les  fruits  et  les  racines  potagères  , telles  que  les  poires  , les 
pommes,  les  pommes  de  terre,  les  oignons,  etc.,  etc.,  qu’on 
conserve  pendant  l’hiver , sont  sujets  à se  geler  lorsqu’on  ne  les 
met  pas  à l’abri  des  grands  froids,  soit  dans  des  trous  profonds  , 
soit  dans  des  caves , des  chambres  exactement  fermées  , etc. 
Quelquefois,  lorsque  ce  cas  est  arrivé,  on  parvient  à les  fe- 
mettre  dans  leur  état  primitif,  en  les  plongeant  dans  l'eau 
froide.  Voyez  Serre  a légumes. 

L'n  excellent  moyen  de  garantir  momentanément  ces  objets 
de  l’effet  des  gelées , c’estde  les  couvrir  d’un  drap  mouillé,  qui , 
gelant,  intercepte  leur  commuiiitallon  avec  l’air  froid. 
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De  même , quand  les  membres  d’un  aiiîmal  sont  gelés , Il  faut 
les  frotter  doucement  avec  de  la  neige , ou  lorsqu’on  n'en  a 
pas  , les  frotter  avec  d^sêinges  imbibés  d’eau  froide  jusqu’à  ce 
que  le  mouvement  soit  revenu.  Si  on  les  approchait  du  feu , ils 
se  sphacéleraient , et  la  gangrène  ne  tarderait  pas  à y causer 
les  plus  rapides  ravages.  - j,  v 

- Les  racines  de  beaucoup  d’espèces  d’arbres,  sur-tout  de  ceux 
' des  pays  chauds,  comme  de  l’amandier,  du  pêcher,  du  pru- 
nier , du  coignassier , sont  susceptibles  de  geler  en  terre  dans 
les  hivers  rigoureux , et  alors  elles  deviennent  d’abord  rou- 
geâtres, ensuite  noires  et  finissent  par  périr, 
î II  est  d’observation  que  les  arbres  nouvellement  transplanlés 
^ sont  plus  sensibles  à la  gelée  que  ceux  qui  le  sont  depuis  long- 
temps. Cela  s’explique  par  la  plus  grande  facilité  qu’a  le  froid  de 
pénétrer  dans  une  terre  remuée  que  dans  une  terre  Compacte  , 
et  peut  être  aussi  par  la  suspension  de  l’acte  de  la  végétation. 
( Lorsque  les  tiges  et  les  racines  des  vignes , des  coignassiers , 
des  amandiers , sont  frappées  des  fortes  gelées  de  l’hiver , et  que 
l’arbre  n’en  meurt  pas,  il  faut  se  garder  de  le  tailler,  del’ébour- 
geonner,  de  l’éfeuiller;  car  cela  l’affaiblirait  davantage  et  ac- 
célérerait sa  mort,  l'oyez  Feuille  et  Végétation. 

Si  la  gelée  cause  des  dommages  aux  cultivateurs , elle  leur 
rend  aussi  quelcjues  services.  En  général , elle  fait  disparaître 
les  maladies  qui  sont  produites  par  l’excès  de  l’humidité  de 
l’air , occasionne  la  mort  de  beaucoup  des  insectes  qui  dévorent 
les  plantes  ou  leurs  produits.  Les  viandes,  et  en  général  toutes 
les  substances  alimentaires  aqueuses,  se  conservent  beaucoup 
plus  long-temps  pendant  sa  durée  qu’en  tout  autre  temps. 

Les  mottes  de  terre  laissées  par  les  labours  sont  divisées  par 
la  gelée,  et  réduites  en  très-petites  parcelles.  Quelques  écri- 
vains ont  beaucoup  vanté  les  résultats  de  cet  effet  sur  les  champs 
ensemencés  en  blé  avant  l’hiver  ; mais  ils  n’ont  pas  fait  atten- 
tion que  si  les  pieds  enfoncés  entre  les  mottes  sont  rechaussés 
dans  ce  cas  , ceux  qui  se  trouvent  sur  les  mottes  périssent 
presque  toujours. 

Dans  les  pays  granitiques , sablonneux , tourbeux , etc  , les 
gelées  produisent  sur  les  terres  cultivées  des  effets  qui  concou- 
rent puissamment  à la  faiblesse  des  récoltes  qu’on  y fait.  La 
glace  qui  s’y  forme  est  comjiosée  de  filets  perpendiculaires  au 
aol,  et  presque  parallèles  entre  eux,  d’après  l’observation  de 
Desmarets , observation  que  j’ai  plusieurs  fois  vérifiée  ; et  ces 
filets  s’élèvent  d’autant  plus  que  la  gelée  est  plus  forte.  11  eu 
résulte  que  la  terre  est  soulevée  souvent  de  2 à 3 pouces , et 
que  les  racines  du  seigle,  du  froment,  etc.,  se  trouvent  mises 
à nu  au  moment  du  gel  et  du  dégel,  ce  qui  occasionne  la  mort 
^es  pieds.  Voyez  Terre  creuse. 
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Une  gelée  pas  trop  forte,  mais  de  longue  durée , est-,  pen- 
dant l’hiver,  une  présomption  en  faveur  d’une  abondante  ré- 
colte pour  l’année  prochaine.  L’altefnative  des  gelées  et  des 
dégels  est  au  contraire  un  signe  défavorable.  — • 

Dans  le  climat  de  Paris,  les  gelées  sont  rarement  assez  fortes 
pour  faire  périr  les  arbres  et  arbustes  de  pleine  terre  de  plus 
d’un  an  de  plantation  qui  sont  susceptibles  de  leurs  atteintes  , . 
et  encore  moins  leurs  racines  , que  d’ailleurs  on  peut  surchar- 
ger de  terre  ou  d’autres  objets.  -v.<' 

Les  tiges  des  plantes  se  mettent  à l’abri  de  l’atteinte  des 
gelées  soit  par  des  couvertures,  soit  en  les  en'ermant  dans  des 
cages  de  bois , soit  en  les  couchant  en  terre.  Ce  dernier  moyen, 
est  employé  en  grand  pour  la  vigne  sur  les  bords  du  Rhin.  Les 
jeunes  plantes , qui,  comme  je  l’ai  dit  plus  haut,  sont  plus  déli- 
cates , se  récouvrent  de  litière , de  feuilles  sèches , de  fougère,  etc. 
Ces  deux  derniers  articles,  hors  les  feuilles  de  chêne  etde  noyer, 
à raison  du  tannin  qu’ellescontiennent,  .sont  préférables,  comme 
ne  portant  pas  avec  eux  des  principes  de  fermentation.  Quel-  ' 
quefüis  cependant  les  plantes  sont  encore  trop  faibles  pour  en 
supporter  le  poids,  et  alors  on  établit  un  châssis  de  baguettes 
le  moins  élevé  possible , et  on  place  dessus  les  couvertures , 
en  garnissant  les  côtés  avec  exactitude.  Le  plus  grand  incon- 
vénient de  ces  couvertures  est  l’excès  d’humidité  ; c’est  pour- 
quoi il  est  souvent  nécessaire  de  les  retourner  pour  les  faire 
sécher,  quoique  cette  opération  soit  toujours  nuisible  aux 
plants.  Le  mieux  est  de  tes  mettre  le  plus  tard  possible  et  de 
ne  les  ôter  que  lorsqu’il  n’y  a absolument  plus  de  gelées  à 
craindre , par  un  temps  doux  et  couvert  ; car  le  soleil , ou  seu- 
lement un  air  sec,  en  frappant  subitement  les  plants  attendris 
par  l’humidité  et  le  défaut  de  lumière,  pourrait  les  tuer  ins- 
tantanément, ou  au  moins  endommager  leur  tige  de  manière 
à ce  qu’ils  s’en  re.ssentent  pendant  toute  la  durée  de  leur  vie, 

11  arrive  souvent  que  les  cultivateurs  éprouvent  des  gelées 
hèlives  en  automne  et  tardives  au  printemps , qui  leur  font 
éprouver  de  grandes  pertes. 

Lorsque,  dans  le  climat  de  Paris,  les  gelées  d’antomne' ar- 
rivent en  septembre,  elles  trouvent  la  pousse  d’août  encore 
tendre  et  la  font  périr.  Il  en  résulte , outrç  la  perte  des  bran- 
ches, que  la  sève,  que  devaient  fournir  les  feuilles  pendant  le 
reste  de  la  saison  pour  fortifier  les  racines , n’a  pas  lieu , et  que 
ces  racines  ne  font  au  printemps  suivant  que  de  faibles  pousses'. 
Aussi,  souvent,  quand  ce  sont  de  jeunes  plants , -est-il  plus 
avantageux  de  les  rabattre  rez  terre  que  de  les  laisser  avec  une 
tête  mutilée.  Les  environs  de  cette  capitale  ont  éprouvé,  en 
i8o4',  une  gelée  de  cette  sorte , qui  a causé  de  grandes  pertes 
aux  pépinières,  et  sur  les  effets  de  laquelle Thouin  a publié 
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un  excellent  mémoire  dans  les  Annales  du  Muséum.  Quand 
les  mêmes  gelées  arrivent  plus  tard  , au  milieu  d’octobre,  par 
exemple,  elles  n’agissent  plus  sur  le  jeune  bois,  mais  elles  ac- 
célèrent la  chute  des  feuilles  ; ce  qui  produit  toujours  ttn  peu 
de  mal  par  la  même  cause.  Voyez  Vigne',  Aocter,  Feuille. 

Les  gelées  tardives  du  printemps  sont  plus  fréquentes  dans 
le  climat  de  Paris  que  les  précédentes;  mais  aussi  leurs  incon- 
véniens  sont  moins  graves  pour  les  arbres  et  arbustes  déjà 
grands  ; cependant  elles  occasionnent  toujours  un  aifaiblisse- 
ment  dans  la  force  végétative,  un  retard  dans  la  végétation, 
et  elles  déforment  les  têtes.  C’est  aux  .semis  qu’elle  cause  le 
plus  de  mal  ; souvent,  en  une  nuit,  elles  les  fait  périr  sans  res- 
source , soit  qu’ils  soient  ou  ne  soient  pas  levés.  C’est  au 
moyen  des  paillassons,  des  cloches,  des  châssis  vitrés  ou  non 
vitrés,  qu’on  parvient  à sauver  ceux  de  ces  serais  qu’on  est 
forcé  de  faire  de  bonne  heure.  Voyez  Semis  , Espalier  , Cou- 
verture, Abris. 

GELÉE  BLANCHE.  Très-petits  cristaux  de  glace  qui  se 
fixent  sur  les  plantes  en  général  et  sur  tous  les  corps  qui  se 
trouvent  dans  le  voisinage  de  la  surface  de  la  terre,  au  prin- 
, temps  Pt  en  automne,  c’est-à-dire  au  moment  du  passage  du 
froid  au  chaud  et  du  chaud  au  froid.  Ils  sont  formés  par  les 
vapeurs  qui,  selon  la  différence  de  température  de  l’air  ou  da 
la  terre,  tantôt  s’abaissent,  tantôt  s’élèvent.  On  doit  la  con- 
sidérer comme  delà  rosée  qui  s’est  glacée,  par  suite  du  froid  de 
la  nuit,  avant  d’être  réunie  en  gouttes.  Voyez  aumot  Rosée. 

11  n’y  a donc  jamais  de  gelée  blanche  lorsque  la  dilTérence 
de  la  température  de  l’air  et  de  la  terre  est  peu  considérable, 
lorsque  le  froid  est  beaucoup  au  - dessous  du  zéro  du  ther- 
momètre, et  lorsqu’il  y a beaucoup  de  vent  qui  disperse  les 
vapeurs.  Voyez  au  mot  Givre. 

Les  effets  des  gelées  blanches  sur  les  plantes  ne  diffèrent  pas 
des  autres,  qui  ont  le  même  degré  d’intensité  qu’elles;  seule- 
ment il  faut  faire  entrer  en  considération  l’excès  d’humidité 
qui  les  caractérise.  Voyez  l’article  précédent.  (B.) 

GÉLIS , GÉLI  VURE.  Maladie  des  arbres , qui  se  reconnaît 
à des  fentes  plus  ou  moins  nombreuses,  plus  ou  moins  larges, 
allant  de  la  circonférence  au  centre. 

On  attribue  généralement  la  gélivure , ainsi  que  son  nom 
l'indique , aux  fortes  gelées , et  il  n’y  a pas  de  doute  que  la 
plus  grande  partie  des  arbres  gélivés  ne  le  soient  devenus 
par  cette  cause;  toute  personne  qui  a vécu  dans  les  pays  à 
buis,  au  qui  a cultivé  des  arbres  fruitiers,  doit  en  avoir  acquis 

Sersonnelîement  des  preuves  dans  les  grands  hivers.  ; cepen- 
ant  j’ai  beaucoup  de  motifs  pour  croire  qn’une  grande  séche- 
resse produit  quelquefois  le  même  effet. 
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Je  me  rappelle  d’avoir  vu  vendre,  dans  ma  jeunesse,  un« 
plantation  d’aunes  placée  sur  les  bords  d’un  ruisseau  qui  avait 
été  détourné  avant  un  été  extrêmement  sec,  et  que  l’acqué* 
rcur,  qui  ne  put  pas  en  faire  des  sabots,  attribua  aux  deux 
causes  précédentes  la  gélivure  de  ces  aunes. 

Ordinairement,  sur-tout  quand  l’arbre  est  jeune,  la  géli- 
vure se  recouvre  de  bon  bois:  ainsi  on  ne  peut  la  reconnaitre 
qu’en  travaillant  l’arbre  qui  en  est  affect»;.  Toujours  elle  di- 
minue la  valeur  du  bois  destiné  à de  hauts  services,  comme 
cluirpente,  marine,  etc.  11  n’y  a pas  de  remède  contre  cette 
maladie.  Koycs  aux  mots  Bois,  Coucue  ligneuse , Gelée  , 
Cadran  et  Kouluhe. 

La  gélivure  entrelardée  est  une  autre  maladie  du  bois,  dans 
laquelle  une  portion  plus  ou  moins  grande  de  l’intérieur  esc 
morte.  Elle  diffère  peu  du  faux  aubier,  mais  cependant  en  dif- 
fère. Tout  ce  que  j’ai  dit,  au  mot  Faux  aubier,  relativement 
aux  inconvéniens  de  cet  accident,  s’applique  ici.  Quant  aux 
causes,  elles  sont  encore  peu  connues.  (B.) 

GÉLIVE.  ^^cipez  Pierre-Gélive.  (B.) 

GEME.  C’est  la  même  chose  ijue  résine  vierge. 

GENELLE.  Nom  du  fruit  de  I’Épine  blanche,  Cratœgut 
oxyacantha , Lin.,  dans  les  environs  de  Boulogne. 

GENESTJIOLE.  Nom  vulgaire  du  genêt  des  teinturiers. 

GENÊT.  Race  de  chevau.x  de  petite  taille,  très-forte  et 
très-vive,  qu’on  élève  en  Espagne.  Voyez  Cheval. 

GENET,  Qenista.  Genre  de  plantes  de  la  diadelpliie  dé- 
candrie  et  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  renferme,  en 
y comprenant  les'spartions,  genre  dont  les  caractères  sont  peu 
»liffèrens,  et  dont  les  espèces  portent  toutes  vulgairement  lu'' 
nom  de  genêts,  plus  de  cinquante  espèces,  dont  plusieurs  sont, 
ou  utiles  dans  l’éconoraie  rurale , ou  employées  à la  décora- 
tion des  jardins. 

Celles  de  ces  espèces  les  plus  importantes  à faire  connaîtra 
aux  cultivateurs  sont  : 

Le  Genêt  commun  , ou  genêt  à balais,  ou  genêt  proprement 
dit,  qui  croî(  dans  les  bois  en  terrain  aride,  dans  les  pâturages 
sablonneux , dans  les  laudes  les  plus  stériles  des  parties  méri- 
dionales et  moyennes  de  l’Europe.  11  est  rare  dans  les  sols 
calcaires.  C’est  un  arbrisseau  ordinairement  de  5 à 6 pieds  de 
haut , mais  qui  s’élève  quelquefois  trois  ou  quatre  fois  davan- 
tage. Ses  jeunes  rameaux  soutanguleux  et  d’un  vert  foncé,  lia 
deux  sortes  de  feuilles:  les  inférieures,  ternées  et  velues;  les 
supérieures,  simples  et  glabres,  toutes  si  caduques,  qu’on  a 
souvent  peine  à eu  voir  après  la  iloraison.  Ses  (leurs,  grandes, 
jaunes,  faiblement  odorantes,  sont  insérées  dans  les  aisselles 
des  feuilles  supérieures  et  eu  majeure  partie  unilatérales. 
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Presque  par-tout  le  genêt  est  regardé  comme  un  arbuste  do 
nulle  valeur,  que  l'on  doit  abandonner  à la  classe  la  plus  pauvre 
des  habitans  des  campagnes , et  cependant  il  est  un  de  ceux 
dont  on  peut  tirer  et  dont  ou  tire  même  quelquefois  le  parti 
le  plus  utile  dans  les  sols  qui  lui  sont  propres  , c’est-à-dire 
dans  les  landes  et  autres  lieux  de  même  nature.  Sans  lui , à 
quoi  serviraient  beaucoup  de  coteaux  à pente  rapide,  de  ro- 
chers arides  et  décharnés?  Il  remplit  sur-tout  les  clairières 
des  bois  en  terrain  maigre,  et  les  utilise.  Dans  tous  ces  lieux, 
il  crée  la  terre  végétale , qui  doit  un  jour  rendre  le  sol  fertile. 
Sans  doute  il  est  des  productions  plus  avantageuses  à multi- 
plier que  le  genêt,  mais  il  en  est  peu  d’une  plus  sûre  et  plus 
rapide  croissance. 

Ne  servirait-il  qu’à  brûler  et  à faire  des  balais , ce  serait 
jdéjà  quelque  chose  5 mais  ses  graines  sont  très-recherchées  par 
Iqs  poules;  ses  jeunes  pousses  sont  du  goût  des  bestiaux,  ser- 
vent dans  beaucoup  de  lieux  à lier  la  vigne.  On  en  tire,  aux 
environs  de  Pise , une  filasse  propre  à faire  de  la  toile , après 
les  avoir  fait  rouir  à la  manière  du  chanvre  ; on  les  emploie  à 
tanner  ou  corroyer  les  cuirs.  On  en  fait  de  la  litière  ; on  les 
enterre  pour  suppléer  au  fumier,  etc.  Les  échalas  faits  avec  le 
tronc  sont  très-durables. 

H est.  beaucoup  de  lieux  dans  les  parties  méridionales  de 
l’Europe  (il  est  quelquefois  détruit  par  les  gelées  dans  le  cli- 
mat de  Paris)  où  on  le  cultive  d’une  manière  régulière  pour 
ces  divers  objets,  et  encore  pour  le  brûler,  afin  d’en  tirer  de 
la  Potasse  {voyez  ce  mot),  de  répandre  ses  cendres  sur  le  sol , 
d’enterrer  en  entier  ses  branches  dans  sa  jeunesse,  ou  en  par- 
tie dans  sa  vieillesse , comme  je  viens  de  le  dire. 

La  graine  de  genêt  est  lancée  au  loin,  au  moment  de  sa  ma- 
turité, par  l’élasticité  et  le  mouvement  de  torsion  de  sa  gousse. 
11  faut  donc  la  cueillir  un  |ieu  avant  cette  maturité , et  la  laisser 
se  compléter  dans  un  grenier  bien  aéré.  On  reconnaît  qu’elle 


quatre  fois  plus  de  terre  ou  de  sable , la  garder  jusqu’au  prin- 
temps dans  le  coin  d’un  hangar,  dans  un  cellier  ou  autre  lieu 
analogue  fermé  aux  poules  et  aux  souris. 

Après  un  léger  labour,  on  sème  de  l’avoitie  et  on  la  herse  ; 
ensuite  on  répand  la  graine  de  genêt  sans  la  herser,  car  elle 
ne  peut  pas  souffrir  d’être  enterrée.  Beaucoup  de  personnes 
n’ont  pu  la  faire  lever,  pour  n’avoir  pas  fait  cette  attention. 
L’avoine  lui  fournit  un  ombrage  favorable  pendant  la  pre- 
mière année,  et  paye  les  frais  de  l’opération. 

Si  on  a eu  intention  de  (aire  pousser  un  bois  propre  à four- 
nir des  lagots , on  senrera  clair  ; si  on  veut  avoir  du  fourrage , 
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de  la  litière  ou  de  l’engrais , on  semera  épais.  Dana  ces  der- 
niers cas,  la  seconde  année  on  coupera  les  tiges,  encore  peu 
ligneuses,  arec  la  faux,  à quelques  pouces  de  terre,  jusqu’à 
trois  fois.  Deux  ans  après , on  y mettra  de  nouveau  la  charrue , 
et  on  y semera  du  seigle  , puis  des  pommes  de  terre  , des  hari- 
cots, etc. , puis  du  trèfle  ou  du  sainfoin  , ensuite  du  sarrasin 
ou  de  l’avoine , et  on  recommencera.  Par  ce  moyen , on  aura 
un  assolement  régulier  et  très-productif  pour  des  terres  de  la 
plus  mauvaise  nature.  i ^ 

On  lit , dans  le  dixième  volume  des  Mémoires  de  la  Société 
d’agriculture  de  la  Seine , une  très-intéressante  dissertation 
da  M.  François  de  ^Neufchàteau  sur  le  genêt  à balai,  et  où  il 
est  f.iit  mention  de  son  emploi  aux  environs  de  Bruxelles  pour 
l’amélioration  des  fonds  sablonneux,  fonds  qu’auparavant  on 
ne  pouvait  utiliser  que  par  des  plantations  de  pins.  - «■ 

La  méthode  consiste  à labourer  ces  terrains,  à y répandi* 
du  fumier  et  à y semer  ensemble  de  l’avoine,  du  trèfle  et  du 
genêt.  On  a la  première  année  une- bonne  récolte  d’avoine,  la 
.seconde  du  trèfle  en  abondance , enfin  la  troisième  année  da 
genêt,  qui  rapporte-  environ  24  francs  par  arpent.  Après  ces 
trois  années,  la  terre  est  tellement  améliorée  qu’elle  peut  pro- 
duire des  grains  pendant  trois  autres  années.  . “ 

Une  pratique  un  peu  dilYérente,  qui  a lieu  dans  quelques 
cantons  de  la  Bretagne,  devrait  encore  être  généralisée  dans 
tous  les  pays  de  landes,  c’est  de  cultiver  cet  arbuste  unique- 
ment pour  en  couper  les  rameaux  tous  les  ans  et  les  enfouir 
dans  les  champs  en  culture  , ces  rameaux  fournissant  une  deini- 
furaure  par  leur  décomposition , et  servant  à soulever  les  terres 
toujours  trop  fortes  de-  ces  landes. 

J’ai  vu  sur  les  montagnes  de  la  Galice,  dans  des  terrains 
schisteux,  terrains  qui  lui  conviennent  par  excellence,  des 
pieds  de  genêt  de  20  à 3o  pieds  de  haut.  Ce  qui  fait  qu’ils  par- 
viennent à une  si  grande  hauteur,  c’est  qu’on  y sait  les  culti- 
ver d’une  manière  conforme  aux  principes.  i“.  Les  plantations 
sont  closes  , de  sorte  que  les  bestiaux  ne  peuvent  y entrer. 
2°.  La  seconde  année , et  succes.sivement  jusqu’à  la  douzième  , 
je  crois , on  arrache  chaque  hiver  une  certaine  quantité  do 
pieds  et  toujours  les  plus  faibles  : ainsi  les  plus  forts  trouvent 
plus  d’espace  à mesure  qu’ils  grandissent , et  profitent  en  même 
temps  des  espèces  de  labours  qui  sont  la  suite  de  Farrachis 
des  faibles.  3“.  Lorsque  les  pieds  laissés  sont  arrivés  au  maxi- 
mum de  leur  croissance,  ils  sont  aussi  arrachés,  et  le  terrain 
semé  en  maïs  ou  autre  objet  pendant  plusieurs  années  consé- 
cutives. Voyez  mon  Voyage  en  Espagne,  inséré  dans  le  Ma- 
gasin encyclopédique,  an  8 de  la  république. 

J«  regrette  beaucoup  de  n’avoir  pas  séjourné  plus  long-touipi 


Digitized  by  Google 


'GEN  . a8g 

dans  cette  partie  de  l’Espagne,  qui  m’a  offert  plusieurs  pra- 
tiques de  culture  digne  d’ètre  connues. 

Lorsqu’on  coupe  les  branches  de  genêt,  il  en  repousse  d’au- 
tres ; mais  quand  on  coupe  le  tronc , les  racines  meurent.  Il 
vaut  donc  toujours  mieux  arracher  les  pieds  quand  on  ne  les 
destine  pas  à fournir  du  fourrage , que  de  les  cooper,  puisqu’on 
profite  des  racines,  qui  sont  généralement  assez  grosses  et  fort 
longues.  On  défend  cette  opération  dans  les  bois  nationaux  , 
où  l’on  permet  cependant  aux  pauvres  de /à/rc  c’est- 

à-dire  de  le  couper;  mais  je  crois  qu’on  a tort,  car  le  petit  la- 
bour produit  par  i’arrachis  favorise  la  levée  des  graines  des  ar- 
bres de  haute  stature , ou  la  croissance  des  plantes  déjà  venues. 

L’élégance  du  genêt,  la  permanence  de  sa  couleur  verte,  et 
l’éclat  de  ses  fleurs,  le  rendent  très. propre  à orner  les  jardins 
paysagers.  11  doit  toujours  y figurer  lorsque  la  nature  du  sol  le 
permet.  (11  se  refuse  aux  terrains  humides.)  Comme  sa  trans- 
plantation est  incertaine , sur-tout  quand  il  a commencé  à don- 
ner des  fleurs,  il  vaut  beaucoup  mieux  le  semer  que  de  le 
planter.  C’est  au  second  t>u  au  troisième  rang  des  massifs , sur 
la  jjente  des  coteaux,  dans  le  \oisinage  ou  entre  les  fentes  des 
rochers,  qu’il  produit  les  plus  agréables  effets.  On  ne  doit  lui 
faire  sentir  le  tranchant  de  la  serpette  qu’à  ladernière  extrémité. 

Dans  quelques  endroits,  on  confit  les  boutons  à fleur  du  ge- 
nêt en  guise  de  Câpres.  {Koyez  ce  mot.)  Ces  boutons  sont  su- 
jets à devenir  semblables  à une  capsule , par  suite  de  la  piqûre 
d’un  insecte  voisin  des  tipules , insecte  que  j’ai  décrit,  et  dont 
j’ai  observé  le  premier  les  mœurs.  Il  appartient  au  genre  Céci- 
BOMTE.  {Voyez  ce  mot.)  J’ai  vu  une  année  la  graine  manquer 
presque  entièrement  dans  la  forêt  de  Montmorency  par  fe  fait 
de  cet  insecte , qui  a à peine  une  ligne  de  long. 

Le  Genût  n’iisPAGXE,  Spartium  junceum ,LÔn. , a les  ra- 
meaux cvlindriques,  opposés,  flexibles,  pleins  de  moelle,  en- 
fin semblables  aux  tiges  des  joncs;  un  très-petit  nombre  de 
feuilles  simples,  alternes  et  lancécÿées ; beaucoup  de  üêurs 
grandes , jaunes,  odorantes.  Il  s’élève  à 6 ou  8 jneds , et  fleurit 
pendant  une  partie  de  l’été.  On  le  trouve  dans  les  parties  mé- 
ridionales de  l’Europe  aux  lieux  sablonneux  et  arides.  Les  ge- 
lées du  climat  de  Paris  lui  sônt  beaucoup  plus  nuisibles  qu’au 
précédent;  cependant  on  l’y  cultive  très  - fréquemment  en 
pleine  terre , parce  que  ce  n’est  que  dans  les  hivers  très-rigou- 
reux, c’est-à-dire  de  loin  en  loin , qu’il  en  est  frappé  , et  que 
ses  racines,  repoussant  après  la  coupe  du  tronc,  le  mal  esk 
bientôt  répî^é.  Les  effets  qu’il  produit  dans  les  jardins  paysa- 
gers sont  fort  différens  Je  ceux  du  précédent,  de  sorte  qu’ils 
ne  se  nuisent  pas  réciproquement.  La  douce  odeur  de  ses  fleurs 
l’appelle  près  de  l’habitation , autour  des  fabriques , des  bancs 
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(■t  aulrei  lieux  de  repos.  Il  peut  être  isolé  avec  avantage  : c’est 
même  exclusivement  ainsi  qu’on  le  place  dans  les  parterres,  sur 
les  terrasses,  où  on  le  volt  fréquemment  taillé  en  boule,  avec  ou 
sans  tige  ; car  il  se  prête  beaucoup  j)lus  facilement  au  caprice 
du  jardinier  que  le  précédent.  Son  odeur  se  fait  principalement 
sentir  le  soir.  On  le  multiplie  de  graines,  qui  se  sèment  au 
printemps  à l’exposition  du  levant , et  dont  les  plants  sont  re- 
piqués l’année  suivante  à 6 ou  8 pouces  de  distance  dans  un 
autre  lieu.  Deux  ans  après  ,il  doit  être  mis  en  place,  car  plus 
tard  sa  reprise  est  très-incertaine. 

Ce  n’est  pas  seulement  comme  arbuste  d’agrément  que  le 
genêt  d’Espagne  peut  être  considéré  ; Broussonnet , dans  le 
Journal  de  physique  d’avril  1787  , nous  a appris  qu’il  pouvait 
devenir,  au  moins  pour  les  déparlemeus  méridionaux,  l’objet 
d’une  culture  importante,  soit  comme  plante  propre  adonner 
de  la  toile , soit  comme  plante  propre  à nourrir  les  moutons. 

Dans  les  environs  de  Lodève , on  sème  de  temps  immémo- 
rial le  genêt  d’Espagne  dans  les  lieux  les  plus  arides  , sur  l/js 
coteaux  les  plus  en  pente  ; c’est  en  janvier  et  après  un  léger 
labour,  qu’on  fait  cette  opération.  On  doit  employer  plutôt 
trop  de  semence  que  peu,  parce  qu’il  arrive  souvent  qu’elle 
n’est  pas  bonne  , et  qu’on  peut  toujours  éclaircir,  de  manière 
à ce  ^u’il  y ait  a pieds  d’intervalle  entre  chaque  plant. 

Au  bout  de  trois  années,  {>endant  lesquelles  on  n’a  qu’à  dé- 
fendre la  plantation  des  bestiaux  , elle  commence  à donner  des 
rameaux  assez  longs  pour  être  coupés  et  employés  à la  fabri- 
cation de  la  filasse. 

C’est  dans  le  courant  du  mois  d’août  que  se  fait  la  récolte 
du  genêt  d’Espagne  pour  cet  objet.  On  rassemble  les  rameaux 
en  petites  bottes  , qu’on  met  tremper  quelques  heures  dans 
l’eau  après  leur  dessiccation  , et  qu’on  fait  ensuite  rouir  dans 
la  terre  en  les  arrosant  tous  les  jours.  Au  bout  de  huit  à neuf 

J 'ours , on  ôte  les  bottes  de  terre  , on  les  lave  à grande  eau , on 
es  bat  et  on  les  fait  sécher. 

Pendant  l’hiver,  quand  les  travaux  de  la  terre  sont  suspen- 
dus, on  Tille  {voyez  ce  mot)  les  rameaux  du  genêt  d’Espagne  : 
le  fil  qui  en  provient  est  un  peu  gros  , parce  que  n’étant  pas  un 
objet  de  commerce  , sa  filature  ne  se  perfectionne  pas  ; mais 
tel  qu’il  est,  il  sufllt  exclusivement  aux  besoins  du  ménage  do, 
plusieurs  milliers  de  familles.  Je  possède  un  morceau  de  toile 
que  m’a  donné  Broussonnet , et  j’ai  pu  personnellement  juger 
qu’elle  n’est  inférieure  en  apparence  à celle  de  chanvre  que 
par  des  causes  faciles  à faire  disparaître;  je  dis  en  apparence  , 
parce  que  je  erpis  m’être  assuré  que  le  111  avec  lequel  élle  a été. 
fabriquée  est  inférieur  en  force  à celui  de  chanvre  de  môme 
diamètre.  Je  ne  dis  pas  cela  pour  éloigner  de  la  culture  du  ge- 
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nêl  d’Espagne  sous  ce  rapport  ; car  qui  Ignore  qu’entre  les 
lils  de  chanvre  il  y a des  dift'érences  de  plus  de  moitié? 

Dans  les  Cévennes  , les  moutons  sont  nourris  pendant  l’hi- 
ver presque  exclusivement  avec  des  feuilles  sèches.  Les  ra- 
meaux de  genêt  leur  fournissent  une  nourriture  fraîche  et  par 
conséquent  très-précicuse  ; ils  la  préfèrent  en  tout  temps  à 
toutes  lés  autres. 

Ou  ne  conduit  pas  les  troupeaux  dans  les  genetières  avant 
que  celles-ci  aient  trois  ans  ; tous  les  deux  ans  , qn  coupe  les 
tronçons  , et  tous  les  six  ans , les  souches.  Par  ce  moyen , les 
genêts  durent  long-temps  et  fournissent  annuellement  une 
nourriture  abondante  ; nombreux  rameàux;  quand  il  fait  mau- 
vais temps,  les  bergers  vont  couper  les  rameaux  et  les  appor- 
tent à la  bergerie. 

Lorsque  les  moutons  mangent  exclusivement  et  peinant 
long-temps  du  geiièt,  ils  deviennent  sujets  à une  maladie  in- 
flammatoire des  voies  urinaires , maladie  qui  cède  prompte- 
ment à des  boissons  rafraîchissantes  et  au  changement  de  nour- 
riture. Les  fruits  paraissent  influer  plus  particulièrement  que 
les  feuilles  sur  le  développement  de  cette  maladie. 

, Les  rameaux  de  genêt  Ti’Espagne  peuvent  suppléer  l’osier 
dans  le  plus  grand  nombre  des  cas  où  il  s’emploie  comme  Een. 

Les  abeilles  recherchent  beaucoup  les  fleurs  de  cet  arbuste, 
ainsi  que  celles  des  autres  espèces  de  genêt. 

Toutes  ces  considérations  doivent  engager  à cultiver  le  genêt 
d’Espagne  en  grand , même  aux  environs  de  Paris  , dans  tous 
les  lieux  où  la  nature  sablonneuse  ou  rocailleuse  du  sol  re- 
pousse la  plupart  des  autres  cultures , et  où  on  veut  spéculer 
sur  l’éducation  des  moutons  et  des  lapins  ; car  ces  derniers  ai- 
ment avec  passion  le  même  arbrisseau  , ainsi  que  j’ai  eu  occa- 
ision  de  m’en  assurer. 

Ses  graines  sont  très-recherchées  des  poules , des  perdrix,  etc. 

Le  tiENÙT  DES  TEINTURIERS  a Ics  feuilles  simples,  lancéo- 
lées, glabres;  les  rameaux  cylindriques;  les  gousses  glabres. 
Il  se  trouve  dans  toute  l’Europe  aux  lieux  arides  , et  princi- 

{>alement  dans  les  pâturages  des  montagnes  calcaires  ; il  s’é- 
ève  à 3 ou  3 pieds  au  plus  et  fleurit  au  milieu  du  printemps. 
G’est  un  très-agréable  arbuste , qu’il  faut  encore  moins  oublier 
'dans  les  jardins  paysagers  que  le  premier  , dont  j'ai  parlé.  Sa, 
place  est  au  dernier  rang  des  massifs  , au  milieu  des  gazons, 
dans  les  interstices  des  rochers.  Rarement  on  le  cultive  avant 
de  l’y  placer,  parce  qu’il  est  aussi  expéditif  et  plus  sûr  de  le 
semer  en  place.  Il  donne  des  fleurs  dès  la  troisième  année  : on 
peut  le  couper  rez  terre  aussi  souvent  qu’on,  veut. 

■ Tous  les  bestiaux  , sur-tout  les  chevaux  et  les  moutons  , ai- 
ment ce  genêt  lorsqu’il  est  jeune.  On  prétend  qu’il  donne  au 
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lait  des  vaches  qui  s*en  nourrissent  un  goût  désagréable  ; ce- 
pendant j’ai  habité  un  pays  où  il  est  extrêmement  commun  , 
et  où  le  lait  est  fort  bon.  Autrefois  les  teinturiers  employaient, 
sous  le  nom  de  génestrole,  ses  sommités  "pour  obtenir  une 
couleur  jaune  ; mais  aujourd’hui  on  en  fait  très-rarement  usage, 
attendu  que  la  gaude  donne  la  même  nuance  et  plus  solide.  - : 
Le  Genêt  de  Sibérie  diffère  peu  de  celui-ci  , mais  s’élève  ^ 
plus  haut  et  est  plus  panlculé  : on  le  cultive  dans  quelques  pé- 
pinières pour  le  placer  dans  les  jardins  paysagers , où  il  offre 
un  aspect  qui  lui  est  propre  : c’est  de  marcottes  ou  par  déchire-* 
ment  des  vieux  pieds  qu’on  le  multiplie  principalement . quoi- 
que la  voie  des  semeilces  soit  presque  aussi  prompte.  ^ 

Le  Genêt  a tige  ailée,  Genista  sagittaiis , Lia.  ^ à.  les  s 
tiges  presque  herbacées,  deml-couchées  , articulées,  ailées, 
longiies  d’un  pied;  les  feuilles  simples,  ovales,  sessiles  ; les 
fleurs  terminales  et  disposées  en  épi  court.  Il  croît  dans  les  sols 
secs  et  principalement  dans  ceux  qui  sont  calcaires.  Ses  fleurs 
s’épanouissent  au  printemps;  c’est  une  plante  fort  singulière, 
qu’on  peut  avantageusement  placer  dans  les  gazons  des  jardins 
paysagers  : on  l’appelle  11  est  extrêmement  commun 

dans  les  pâturages  communaux  d’une  grande  partie  de  la  France 
et^  par-tout  leur  nuit  infiniment , attendu  que  les  bestiaux  n’y 
touchent  que  dans  sa  jeunesse  et  que  personne  ne  se  donne  la 
peine  d’en  purger  ces  pâturages.  Plusieurs  millions  de  produit 
en  lait , en  laine , en  viande , sont  probablement  perdus  chaque, 
année  par  le  seul  fait  de  cette  plante , qu’il  serait  si  facile  d’ex- 
tirper , chaque  pied  pouvant  être  arraché  par  un  seul  coup 
de  pioche.  : 

11  y a encore  le  genêt  monosperme  , dont  les  fleurs  sont 
blanches  et  odorantes;  le  genêt  purgatif,  dont  le  fleurs 
sont  jaunes  et  solitaires  , qui  est  connu  sous  le  nom  .de  griot 
dans  le  midi  ; le  genêt  a fleurs  velues  , dont  les  fleurs  sont 

1 'aunes  et  couvertes  de  poils  blancs;  le  genêt  couché,  dont 
es  fleurs  sont  jaunes  et  trois  |>ar  trois  dans  les  aisselles  des 
feuilles , qui  tous  se  trouvent  dans  les  pâturages  des  parties  mé- 
ridionales de  4a  France  et  sont  mangés  par  Tes  bestiaux.  • 

Le  Genêt  d’Angleterre  et  le  Genêt  d’Allemagne  se  dis- 
tinguent par  les  épines  dont  ils  sont  hérissés  ; ils  sont  peu  dif- 
férens  l’un  de  l’autre  et  croissent  tous  deux  dans  les  terrains 
argileux , sablonneux  et  humides  en  même  temps.  Us  accom- 
pagnent souvent  la  bruyère  ciliée  ; les  bestiaux  recherchent 
leurs  jeunes  pousses , qui  ne  sont  pas  garnies  d’épines  : on 
peut  les  employer  à garnir  les  bords  des  haies  composées.  Il  ne 
faut  pas  les  confondre  avec  I’ajonc  , qu’on  appelle 
neux  dans  beaucoup  de  lieux , et  qui  se  trouve  trè$-souvent 
avec  eux.  (B.)  , 
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GENÊT  ÉPINEUX.  FoyezAjojrc. 

GENETTEou  JANNETTE.  On  donne  cénom  au  Nargissb 

SES  PRÉS. 

GENEVRETTE.  Boisson  fabriquée  avec  divers  fruits  sau- 
vages et  qu’on  aromatise  avec  des  baies  de  genièvre.  Cette 
boisson , cfont  les  cultivateurs  font  encore  usage  dans  quelques 
cantons  de  la  France , annonce  le  défaut  de  lumières  et  d’in'- 
duslrie  agricole , et  par  suite  la  misère.  Par-tout  il  est  possible 
.de  se  procurer  une  boisson  plus  agréable  et  plus  saine  avec 
aussi  peu  de  dépense  , au  moyen  des  fruits  cultivés  ou  des  cé-  ' 
réales.  Voyez  Boisson  , Cidre,  Vin  , Bière  et  Genevrier.  (B.) 

GENEVRIER,  Junipents.  Genre  de  plantes  de  la  dioécio 
monadelphie  et  de  la  famille  des  conifères,  qui  renferihe  une 
douzaine  d’arbres  ou  d’arbustes , presque  tous  intéressans  sous 
quelques  rapports , dont  un  est  très-commun  dans  plusieurs 
cantons  de  la  France  , et  dont  trois  ou  quatre  autres  peuvent  se 
cultiver  en  pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris. 

Le  Genevrier  co.mmun  a le  tronc  rougeâtre  , écailleux;  les 
ramÆiux  nombreux  ; les  feuilles  verticillées  trois  par  trois  , 
linéaires  , aiguës  , sessiles , raides , piquantes , ouvertes  , gla- 
bres, avec  a lignes  blanchâtres  en  dessous;  Jes  fleurs  axillaires 
et  le  fruit  noirâtre , de  a lignes  de  diamètre.  Il  «st  toujours 
vert,  fleurit  en  mai,  s’élève  quelquefois  à la  ou  i5  pieds,, 
mais  se  tient  plus  fréquemment  en  buissqn  de  a ou  3 , et  croit 
très-abondamment  dans  les  bois  arides , sur  les  collines  sèches 
de  beaucoup  de  contrées  de  l’Europe.  Toutes  ses  parties  ex- 
halent une  odeur  résineuse , aromatique , sur-tout  quand  ou 
les  brûle,  et  son  tronc  , dans  les  pays  chauds,  laisse  fluer  une 
résine  qui  a les  mêmes  qualités  à un  plus  haut  degré.  Ses 
baies  ont  une  saveur  âcre , un  peu  amère  : on  en  fait  un  grand 
rsage  en  médecine  et  dans  l’économie  domestique;  beaucoup, 
de  quadrupèdes  et  d’oiseaux  , principalement  la  grive  tadorne, 
en  sont  très-friands.  Elles  communiquent  auxurines  une  odeur 
de  violette,  échauffent,  au| mentent  la  transpiration  insen- 
sible , donnent  du  ton.  à l’estomac  et  aux  autres  viscères  , ré- 
veillent le  genre  nerveux  et,  dit-on  , purifient  l’air  des  appar- 
temeiis.  On  en  tire  une  huile  essentielle , un  extrait  ; on  en. 
fait  un  vin  , une  eau-de-vie  , etc. , etc. 

Dans  les  pays  de  montagnes  , les  pauvres  fabriquent  dea 
boissons  (une  espèce  de  bière  ou  une  espèce  de  cidre)  , dans  les- 
quelles entre  une  certaine  quantité  de  baies  de  genièvre.  Cea 
boissons , qu’on  appelle  genevrette , déplaisent  d’abord  à ceux 
qui  n’y  sont  pas  accoutumés;  mais  on  s’y  fait  bientôt.  J’ai 
long-temps  habité  une  localité  où  on  en- fait  un  usage  général, 
quoique  la  vigne  y croisse.  Divers  procédés  sont  employés 
pour  les  fabriquer:  voici  les  deux  principaux  : 
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Frenaz  quantité  égale  d’orge  et  de  baies  de  geniè-vre  , trois 
boisseaux,  par  exemple.  Faites  bouillir  la  première  pendant  un 
quart  d’heure  dans  l’eau  et  jetez-y  la  seconde  aussitôt  que  vous 
aurez  retiré  le  chaudron  du  feu  ; ensuite  versez  le  tout  dans 
un  tonneau  à moitié  plein  d’eau  , que  vous  boucherez  exacte- 
ment pendant  deux  ou  trois  jours  , ensuite  vous  lui  donnerez 
de  1 ’air  pour  favoriser  la  fermentation.  Quelques  personnes 
ajoutent  de  la  mélasse  ou  de  la  cassonnade  pour  rendre  la  li- 
queur plus  forte.  Cette  liqueur  est  pétillante  et  buvable  huit  jours» 
après  le  commencement  de  s.a  fermentation  ; c’est  une  véri- 
table bière  imparfaite , où  le  genièvre  remplace  le  houblon. 

11  est  évident  que  le  défaut  de  mouture  de  l’orge  et  de  fer- 
mentation faitperdre  une  partie  de  ses  principes,  Biêbe. 

Ramassez  3 on  4 boisseaux  de  pommes  ou  de  poires  , soit 
cultivées,  soit  sauvages  : les  premières  sont  meilleures , /mai* 
les  secondes  sont  plus  économiques;  écrasez-les  grossièrement , 
faites-en  bouillir  une  partie , un  quart  par  excmjile  , et  jetez 
le  tout,  avec  3 boisseaux  de  graines  de  genièvre,  dans  un.ton- 
neau,  qtie  vous  conduirez  comme  il  a été  dit  précédemment. 

Dans  beaucoup  de  cantons , on  remet  de  l’eau  darts  le  ton- 
neau à mesure  qu’on  en  consomme  la  liqueur  ; mais  en  a^s-' 
«ant  ainsi  il»arrive  une  époque  où  la  liqueur  n’est  plus  spirî- 
tueuse.  En  conséquence  , et  vu  le  peu  de  dépense  de  la  fabri- 
cation, je  voudrais  qu’on  n’en  remît  au  plus  qu’une  fois,  c'est-, 
à-dire  lorsqu’il  est  à moitié  vide  , sauf  à mélanger  d’eau  les 
premières  portions  de  liqueur  qu’on  en  tirera,  si  elle  se  trouve 
trop  forte.  Voyez  Cidke.  ' 

Ces  liqueurs,  dans  quelques  proportions  qu’on  les  compo.s'e,' 
sont  sujettes  à se  tourner  en  vinaigre,  ou  à devenir  vapides  po- 
sitivement comme  le  vin.  Aussi  quelques  cultivateurs  mettent 
dans  le  tonneau  de  la  petite  centaurée  ou  de  l’absinthe  pour 
empêcher  ou  retardet  ces  effets.  Elles  sont,  je  le  sais  par  ex-^ 
périence , très-rafraîchissantes  et  très-fortifiantes;  mais  elles' 
ne  valent  jamais  le  plus  mauvais  Vin.  Voyez  ce  mot.  ' ’ 
Les  habitnns  du  nord  de  l’Europe  font  une  grande  consom- 
mation de  baies  de  genièvre  pour  faire  ce  qu’ils  ajipellent 
Veau~de-z'ie  de  genièvre.  C’est  tout  simplement  de  la  mau- 
vaise eau  de-vie  de  grain  dans  laquelle  on  a fait  infuser  ces  baies: 
la  meilleure  a été  ÆstiUée  dessus.  C’est  une  liqueur  stoma- 
cale , mais  qui  agit  beaucoup  sur  les  nerfs.  Les  gens  de  mer' 
sur-tout  en  font  un  très-grand  usage.  • 

Quant  à l’emploi  des  baies  de  genièvre  brûlées  pour  cor-' 
riger  le  mauvais  air  des  appartemens  , il  est  de  beaucoup  di-' 
niii^ué  depuis  que  la  chimie  nous  a appris  que  leur  bonne  odeur  ‘ 
ne  servait  qu’à  masquer  la  mauvaise.  On  préfère  aiijo  jrd’biiî 
avec  raison,  pour  désinfecter,  ou  un  ventilateur.,  ou  un  acide^ 
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réduit  en  vapeur  , ou  la  combustion  de  la  poudre  à canop , ou 
un  feu  de  paille. 

Quatre  variétés,  ou  peut-être  quatre  espèces,  se  remarquent 
dans  le  genevrier  commun  : celui  en  arbre  , principalement 
abondant  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe , et  qu’on 
trouve  même  dans  le  climat  de  Paris  , à Fontainebleau  , par 
exemple;  celui  en  buisson,  le  plus  répandu  par  toute  l’Europe; 
et  le  genevrier  de  montagnes  exclusivement  propre  au  nord  de 
l’Europe  et  aux  hautes  Alpes.  Ce  dernier , dont  les  feuilles 
sont  plus  larges  et  plus  courtes  , les  fruits  plus  petits  , a tou- 
jours les  tiges  couchées  ou  rampantes.  Les  pieds  que  j’ai  ob- 
servés au  sommet  des  Alpes  et  ceux  que  j’ai  vu  cultiver  aux 
environs  de  Paris,  ne  différaient  [oint;  c’est  pourquoi  je  le 
regarde  comme  une  véritable  espèce.  Enfin  lé  genevrier  de 
Suède , qui  a les  branches  plus  droites  , les  feuilles  plus  étroi- 
tes et  plus  écartées  , les  fruits  plus  allongés.  11  s’élève  à io  ou 
12  pieds.  Miller  le  regarde  aussi  comme  une  espèce  distincte, 
et  je  ne  puis  qu’être  de  son  avis. 

Il  est  des  pays  où  le  sol  est  presque  entièrement  couvert  de 
eenevriers , et  j’ai  cru  remarquer  que  ce  sont  principalement 
les  sols  calcaires.  Là,  on  les  arrache  ou  on  les  coupe  pour  brûler, 
soit  au  foyer,  soit  au  four,  pour  en  former  des  haies  sèches, 

Îui  durent  peu  , parce  que  les  feuilles  tombent  facilement. 

)ans  les  terrains  où  se  trouvent  les  genévriers  en  arbre , on  en 
fabrique  du  merrain  pour  faire  des  seaux  , où  l’eàu  se  conserve 
mieux , à raison  de  l’incorruptibilité  de  leur  bois.  On  se  sert 
aussi  de  ce  bois  pour  de  petits  ouvrages  de  tour.  Il  est  rou- 
geâtre , joliment  veiné  , et  sa  teinte  s’avive  avec  le  temps.  Son 
grain  est  fin  et  susceptible  d’un  beau  poli.  Son  odeur  est  douce 
et  agréable.  11  pèse  sec  4t  livres  2 gros  par  pied  cube,  d’après 
Varennes  de  Feuille. 

^ Une  terre  sèche  et  légère  est  celle  qui  convient  au  gené- 
vrier, il  aime  l’ombre,  sur-tout  dans  sa  jeunesse.  On  le  place 
quelquefois  dans  les  jardins  paysagers , où  il  contraste  avec  les 
arbres  à larges  feuilles.  Lorsque  la  serpette  ne  contrarie  pas 
sa  croissance , il  prend  ordinairement  une  forme  très-pitto- 
resque. L’est  en  avant  des  massifs,  ou  au  troisième  rang  de 
ces  massifs  , qu’il  produit  le  plus  d’effet.  Lorsqu’on  veut  le 
faire  monter  eu  arbre  , il  faut  successivement  et  lentement 
supprimer  ses  branches  inférieures  , mais  les  couper  toujours 
â un  pouce  du  tronc  , pour  empêcher  une  trop  grande  déper- 
dition de  résine.  Cette  résine  , dont  j’ai  déjà  parlé  , a été 
long-temps  regardée  comme  celle  qui  fournissait  le  sanda- 
raque  ; mais  ou  sait  aujourd’hui  que  cette  dernière  provient 
duTiiuvA  AKTicei.é  , figuré  dans  la  Flore  atlantique  de  De^- 
fonlaines.  ^ 
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Dans  quelques  pays , on  fait  des  haies  de  genévriers , mâis  j» 
ji’eii  aî’jaraais  vu  qui  fussent  d’une  bonne  défense.  Toujours  il 
y manquait  quelques  pieds,  et  leur  place  permettait  le  passage. 

On  multiplie  le  genevrier  presque  exclusivement  de  semen- 
ces , quoiqu’il  reprenne  de  marcottes  et  de  bouture.s  , parce 
que  ces  dernières  manières  ne  fournissent  que  des  arbres  irré- 
guliers et  de  peu  de  durée.  ^ 

Les  graines  se  sèment,  aussitôt  qu’elles  sont  récoltées,  dans 
un  terrain  sec  exposé  au  levant  et  bien  laboi  ré.  Quelques-unes 
lèvent  au  printemps  suivant,  la  plupart  La  seconde  année,  et 
d’autres  la  troisième.  Ainsi,  il  faut  laisser  le  plant  au  moins 
deux  ans  ei)  place.  Si  on  retardait  au  printemps  le  semis  des 

f raines  , leur  germination  serait  encore  [jIus  prolongée.  Au 
out  de  deux  ans  donc,  on-'levcra  les  plants  nu  jirintemps  lors- 
que leur  sève  commencera  à s’émouvoir,  et  autant  que  possible 
avec  leur  motte  ; on  les  plantera  à un  pied  de  distance  au 
moins  dans  une  autre  place , où  ils  resteront  deùx  adtres  an- 
nées. C’est  à cette  époque  qu’il  convient  de  les  planter  à de- 
meure ; car,  plus  tard  , ils  risqueraient  de  ne  pas  reprendre. 

Il  est  extrêmement  rare  que  les  pieds  arrachés  dans  les  bois 
réussissent.  ' • 

Le  Genevuter  oxycèdre  a beaucoup  de  rapports  avec  le 
précédent;  ses  feuilles  sont  plus  grandes,  plus  glauques  en 
dessous  ; ses  fruits  plus  gros , rouge.àtres , et  marqués  de  deux 
lignes  blanches.  Il  est  originaire  des  parties  méridionales  de  , 
l’Europe.  On  le  cultive  dans  quelques  jardins  des  environs  d«  * 
Taris,  où  il  est  susceptible  des  impressions  de  la  gelée.  Sa  hau« 
leur  est  de  10  è 1 2 pieds.  On  retire  de  son  bois,  distillé  à la  cor- 
nue , une  huile  essentielle  fétide , eju’on  appelle  kuile  de  ca/faf | 
nom  vulgaire  de  cet  arbuste  , et  dont  on  fait  usage  dans  I4 
médecine  et  dans  l’art  vétérinaire. 

Les  GENEvRtERsu’EspAONEetDEPuixiciE  s’éloignent  éga- 
lement fort  peu  des  genévriers  communs  Ils  sont  trop  rares 
dans  nos  jardins  pour  qu’il  soit  nécessaire  de  les  mentionner 
particulièrement  ici. 

Le  Genevrier  sapine  a les  feuilles  très-courtes,  aiguës, 
érigées,  alternativement  opposées  en  sens  contraire,  décur- 
rentes  à leur  base,  et  très- rapprochées.  Ses  baies  sont  d un 
bleu  noirâtre.  Il  croit  naturellement  sur  les  montagnes  des 
parties  méridionales  de  l’Europe  , et  s’élève  de  8 à ro  pieds. 
Dans  la  chaleur,  ou  lorsqu’il  est  froissé,  il  cxliale  une  odeur 
aromatique  très-pénétrante , qui  déplaît  à beaucoup  de  per- 
sonnes. Son  goût  est  amer  et  résineux.  On  en  fait  un  grand 
usage  en  médecinè  comme  emmenagogue;  mais  son  emplpi 
doit  être  dirigé  par  dos  mains  exercées,  car  il  peut  deveaur 
dangereux.  <■ 
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. On  distingue  communément  deux  espèces  ou  deux  variétés  de 
Sabine,  sur  lesquelles  les  botanistes  ne  sont  point  d’accord  : 
l’une,  mâle,  qui  est  celle  qi:e  je  viens  de  décrire,  et  l’autre,  ^u’on 
appelle  femelle  ou  commune.  Cette  dernière  s’élève  moins  ,a  les 
branches  plus  étalées  et  les  feuilles  plus  longues.  Elle  fournit 
une  sous-variété  à feuilles  panachées  de  jaune. 

. Il  est  à remarquer  que  quoique  ces  deux  variétés  aient  été 
figurées  comme  véritablement  mâle  et  femelle,  toutes  les  deux 
le  sont  indifféremment. 

.Les  si^bines  peuvent  se  multiplier  avec  avantage  de  graines*; 
mais  comme  elles  reprennent  de  boutures  avec  la  plus  grande 
facilita,  on  préfère  généralement  ce  moyen.  On  fîit  ces  bou- 
tures au  printemps,  et  on  les  place  dans  un  lieu  légèrement 
ombragé.  Elles  sont  déj.\  bonnes  à être  levées  dès-l’annt^  sui- 
vante ; mais  ordinairement  on  les  laisse  deux  ou  trois  ans  dans 
la  même  place  pour  pouvoir  les  planter  ensuite  directement 
à demeure.  Elles  sont  d’un  très-petit  effet  dans  les  jardins 
paysagers.  C’est  entre  les  buissons  du  premier  rang  des  massifs, 
ou  contre  les  rochers,  ou  les  murs  exposés  au  midi,  qu’elles  se 
mettent.  Elles  supportent  assez  bien  la  tonte. 

Le  Genevuier  de  Viugi.nie  , autrement  appelé  ciWre  rou"e , 
cèdre  de  Virginie  ou  de  Caroline,  est  un  arbre  de  3o  à 40  pieds 
de  haut , qui  forme  naturellement  la  pyramide , dont  l’écorce 
est  rougeâtre  et  écailleuse  ; les  feuilles  ternéos  : les  unes  petites , 
ovales , imbriquées  et  très-rapprochées  ; les  autres  plus  longues , 
aiguës  et  ouvertes  ; les  baies  petites , ovales , très-nombreuses 
et  bleuâtres.  11  croit  naturellement  et  très-abondamment  d.ins 
les  cantons  les  plus  sablonneux  des  parties  méridionales  de 
l’Amérique  septentrionale.  J’en  ai  observe  de  grandes  quan- 
tités en  Caroline,  où  son  bois  est  extrêmement  estimé,  à raison 
de  son  incorruptibilité  , de  sa  bonne  odeur  et  de  sa  jolie  cou- 
leur rouge.  On  en  fait  des  seaux,  des  baquets,  des  bardeaux, 
de  la  charpente  , de  la  boiserie,  des  canots,  des  bordages  supé- 
rieurs de  vaisseaux,  des  constructions  dans  l’eau  J des  meu- 
bles, dont  l’odeur  éloigne  les  insectes  destructeurs , et  depuis 
que  legenevrier  des  Bermudes  est  devenu  rare  , j)resquc  exclu- 
sivement les  enveloppes  des  crayons  de  mine  de  plomb  , ou 
mieux  de  plombagine.  Son  seul  inconvénient  est  d’être  tendre 
et  cassant  quand  il  n’est  pas  d'une  grande  épaisseur.  C’est  un 
des  plus  utiles  jjrésens  que  l’Amérique  ait  faits  à l’Europe.  Il 
y a déjà  long-temps  qu’il  a été  introduit  en  France,  et  il  est 
aujourd’hui  très-commun  aux  environs  de  Paris.  Le  jardin  du 
Petit  - Trianon  sur -tout  en  montre  une  grande  quantité  de 
pieds  de  1 5 à 20  pieds  de  haut,  et  ils  ne  contribuent  pas  peu  à 
ses  agrémens.  Ils  sont  beaux  parleur  verdure,  qui  est  perpé- 
tuelle , par  la  délicatesse  de  leur  feuillage  , p.ir  la  couleur  jau- 
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nàtre  que  prennent  les  pieds  miles  lors  de  leur  floraison , par 
lu  couleur  bleue  que  prennent  les  jiieds  femelles  lors  de  la  ma- 
turité de  leurs  "raines , coultfnr  qui  subsiste  une  partie  de  l’au- 
tomne et  de  l’iiirer.  Ils  produisent  également  de  bons  effets 
isolés  au  milieu  des  gazons , et  en  groupes  sur  le  bord  des  mas- 
sifs, lorsqu’ils  sont  placés  avec  intelligence.  On  peut  quelque- 
fois supprimer  les  branches  inférieures  pour  les  faire  monter 

Ï>lus  rapidement  en  arbre;  mais  en  général  il  n’est  pas  bon  de 
cur  faire  sentir  le  tranchant  de  la  serpette.  Ceux  de  ces  pieds 
de  Trianon  qui  sont  femelles  se  charnent  ordiiiairemenit  du  tant 
de  graines , qu’ils  pourraient  chaque  année  suffire  à la  planta- 
tion de  plu.sieurs  arpens  de  terres  incultes  , de  sables  arides  , 
de  bruyères,  incapables  de  recevoir  d’autres  arbres.  Son  ac- 
croissement est  assez  lent  dans  ces  sortes  de  terres.  Quand  elles 
sont  tin  peu  meilleures,  il  pousse  avec  assez  de  rapidité  ; mais 
son  bois  est,  dit-on,  inférieur  en  qualité.  Il  craint  beaucoup 
l’argile  et  l’eau.  On  le  multiplie  positivement  comme  le  gené- 
vrier commun;  ainsi  ce  que  j’ai  dit  plus  haut  lui  convient 
parfaitement. 

Quelques  cultivateurs  ont  cru  voir  deux  espèces  dans  cet 
arbre;  mais  je  puis  assurer  que  ce  ne  sont  que  des  variétés, 
puisque  les  graines  cueillies  sur  le  même  pied  les  fournis- 
sent , et  que  souvent  après  quelques  années  l’une  se  ch.ange  en 
l’autre. 

Je  fais  des  vœux  bien  sincères  pour  que  cet  arbre  précieux 
soit  bieutât  multiplié  en  France  au  point  de  couvrir  nos  landes 
et  nos  montagnes  pelées.  J’ignore  s’il  viendrait  aussi  bien  dans 
les  sols  calcaires  que  dans  les  sables  quartzeux  ; mais  je  suppose 
qu’il  réussirait  par-tout  où  croît  le  genevrier  commun. 

Il  existe,  au  jardin  du  Muséum  et  chez  Gillet-Laumont,  un 
genevrier  apporté  de  l’Orient  par  Michaux,  que  leur  beauté  fait 
regretter  de  ne  pouvoir  pas  multiplier , attendu  que  nous  ne 
possédons  que  le  mâle.  Il  ne  craint  point  les  plus  fortes  gelées. 

f.es  Genkvbiers  des  Bermudes  et  des  Barbades  se  rappfo- 
chent  encore  de  ce  dernier  et  sont  plus  grands.  On  en  emploie 
beaucoup  le  bois,  qui  est  aussi  odorant , tendre,  cassant  et  in- 
corruptible dans  l’eau,  aux  constructions  navales,  à la  char- 
pente et  à la  menuiserie , etc  , etc.  Mais  comme  ils  sont  fort 
rares  en  France  et  exigent  au  moins  l’orangerie  dans  le  climat 
de  Paris  , je  n’en  parlerai  pas  avec  détail.  On  m’a  dit  que  le 
premier,  avec  lequel  on  faisait  autrefois  les  enveloppes  des 
crayons,  disparaissait  de  son  sol  natal.  Le  second  se  trouve 
aussi  à la  Jamaïque  , à Cuba,  à Saint-Domingue  et  autres  îles 
du  golfe  du  Mexique,  où  il  est  connu  sous  le  nom  de  cèdre. 

lien  est  de  même  de  trois  espèces  confondues  sous  le  nom  do 
GExrvlîiEn  liiURifiRE  et  que  je  j^iossède  en  herbier._ 
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Le  genevrier  comimin  et  même  celui  de  Virginie  sont  sujets 
à donner  naissance  à un  genre  de  plantes  de  la  famille  des 
champignons  , que  Micheli  a appelé  puccinie,  et  Hedwig  , 
GYMNOspoHANGE,  qui  fait  naître  des  nodosités  sur  ses  rameaux 
et  occasionne  souvent  la  mort  des  pieds.  Ces  plantes  sont  géla- 
tineuses, brunes  ou  jaunes,  rdmeuses  ou  non;  la  sécheresse 
les  rend  presque  invisibles  , et  la  pluie  les  développe  absolu- 
ment comme  les  trémelles,  parmi  lesquelles  on  peut  les  ranger. 
J’ai  vu  des  arbres  qui  en  étaient  hideux  tant  ils  en  étaient 
chargés.  11  n’y  pas  d’autre  moyen  pour  s’en  débarrasser,  que 
de  couper  les  branches  qui  en  sont  attaquées  et  de  les  brûler. 
Elles  multiplient  avec  une  prodigieuse  rapidité.  (B.) 

GÉMPAYER  D’AMERIQUE , Cenipa  americana  , Lin . : 
arbre  d’une  grandeur  médiocre,  qui  croît  auxAntilles  et  dans 
quelques  parties  du  continent  de  l’Amérique  méridionale.  11 
appartient  à la  pentandrie  nionogynie  de  Linnaaus  , et  à D 
famille  des  rubiacées  de  Jussieu. 

Legéuipayer  a une  ligedroite,  des  branches  disposées  alter- 
nativement j des  feuilles  entières,  opposées,  presque  sessiles, 
qui  tombent  tous  les  ans;  des  fleurs  odorantes,  d’un  blanc  jau- 
nâtre. Son  fruit,  qui  se  mange,  est  gros  à-peu-près  comme  un 
citron , rond  et  charnu , et  contient  une  pulpe  aigrelette  et  blan- 
châtre, dont  le  suc  teint  tout  ce  qu’il  touche  d’une  couleur 
noire,  qui  s'efface  d’elle-même  au  bout  de  quelques  jours.  Les 
Indiens  se  colorent  la  peau  avec  ce  suc  pour  effrayer  leurs  en- 
nemis à la  guerre,  l^e  bois  de  cet  arbre  ne  peut  êtrè  employé 
que  vieux  ; on  le  polit  aisément  ; on  eu  fait  des  montures  de 
fusils,  des  brancards  et  des  filièresde  charpente.  11  estsujetàêtre 
attaqué  par  l’humidité  et  parles  fourmis  de  bois,  les  termites. 

Je  ne  sache  pas  que  le  génipayer  soit  cultivé  dans  aucun 
pays;  il  pourrait  cependant  figurer  agréablement  dans  les  Ver- 
gers des  contrées  où  il  vient  naturellement.  H,se  plaît  sur  les 
lieux  élevés.  En  Europe,  on  ne  peut  avoir  cet  arbre  qu’en  serre 
chaude  (û.) 

GENISSE.  Jeune  vache  qui  n’a  pas  encore  produit.  Voyez 
au  mot  Vache. 

GENISTEJ.LE.  C’est  le  genêt  a tiges  ailées.  Voy  cemot. 

GENOUILLERE.  Roger  Scbabol  a donné  ce  nom  à la 
courbure  du  pivot  d’un  arbre  au  moment  de  sa  plantation  , 
dans  le  but  de  le  forcer  à donner  plus  promptement  du  fruit. 
Cette  pratique  , qui  est  l’inverse  de  fa  courbure  ou  arqûra 
des  branches,  fait  arriver  en  effet  à ce  résultat , et  elle  jieut 
être  en  conséquence  fort  utile  dans  certains  cas.  Voyez  Pivot 
et  Ak^.ûre.  (B.) 

GENOUILLEP.  Nom  vulgaire  du  muguet  poltgonate. 

GENKE.  Dénomination  qui  sert  à indiquer  un  groiqie  de 
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quadrupèdes,  d'oiseaux,  de  poissons  , de  reptiles,  d«  Ters^ 
«l’insectes,  de  plantes,  etc. , qui  se  conviennent  par  un  carac- 
tère commun.  Ce  caractère  doit  être  le  plus  inhérent  à leur 
organisation,  et  le  moins  variable  possible. 

Les  genres,  disent  la  plupart  des  naturalistes , ne  sont  point 
dans  la  nature.  Je  nie  cette  préposition.  11  n’est  personne  qui 
.ne  reconnaisse  que  l’âne  ne  diffère  presque  pas  du  cheval,  que 
l’oie  a les  plus  grands  rapports  avec  le  canard , que  la  carpe 
et  la  brème  s’éloignent  peu  l’une  de  l’autre,  que  le  ctocodile 
ne  se  distingue  du  lézard  que  par  des  nuances  peu  importantes, 
que  les  divers  escargots  ,quc  les  diverses  hydalides  se  convien- 
nent par  la  plupart  de  leurs  rapports,  que  le  hanneton  vul- 
gaire doit  être  rapproché  du  hanneton  solsticial  , que  la  rose 
à cent  feuilles  et  la  rose  de  Provins  sont  toutes  deux  des  roses. 
Le  vrai  e.st  qu’il  est  beaucoup  de  genres  qui  sont  circonscrit» 
d’une  manière  très-incomplète;  mais  ce  ne  sont  pas  ceux-lâ 
qu’il  faut  considérer  lorsqu’on  parle  d’une  manière  générale, 
ce  sont  ceux  qui  ont  un  caractère  commun  si  prononcé,  qu’on 
ne  puis.se  jamais  douter  qu’un  aiiimal  ou  une  plante  leur  ap- 
partienne. Ainsi,  qui  pourrait  nier  qu’un  faucon  soit  un  fau- 
con , un  charançon  un  charançon  , un  lis  un  li.s?  ' 

Les  caractères  des  genres  doivent  être  exclusivement  pris 
des  parties  qui  décident  le  plus  puissamment  de  l’organisation, 
et  par  suite  des  mœurs  des  animaux.  Linnæus , celui  des  na- 
turalistes modernes  qui  le  premier  s’est  fait  une  idée  précisa 
des  genres,  en  a appliqué  le  principe  en  hoipine  de  génie, 
dans  l’immortel  ouvrage  intitulé  Systerna  natitrtr,  à toutes  les 
classes  où  il  lui  a été  possible  de  le  faire.  Les  dents  et  le  bec , 
qui  servent  à manger,  sont  les  oigaiie.s  qui  iniluent  le  plies 
sur  les  quadrupèdes  et  les  oiseaux  : aussi  ,sont-ce  ces  parties 
qui  servent  de  premier  caractère  pour  l’établissement  des 
genres  qui  les  concernent.  L’extrémité  des  pieds,  qui  décident 
si  souvent  de  la  manière  d’être,  est  employée  en  second.  Le» 
poissons,  les  reptiles,  les  vers  et  les  insectes  ne  se  prêtaient 
pas  aussi  facilement  à la  même  marche  ; et  Linnæus,  pressé  ’ 
)ar  le  temps,  a laissé  à ses  successeurs  le  soin  de  leur  faire 
’applicaliun  de  sa  méthode.  Cela  a déjà  été  fait , et  d’une 
manière  supérieure , par  Fabricius  et  encore  mieux  par  La- 
trcille , pour  les  insectes , dont  tous  les  genres  sont  aujourd’hui 
établis  sur  les  orgapes  de  Li  manducation.  £.s|>érons  que  ce 
qui  reste  à entreprendre  pour  compléter  le  plan  tracé  et  com- 
mencé par  Linoseus  sera  bientét  terminé.  i--. 

Quant  aux  plantes,  la  marche  devait  être  düTérente,  puis- 
qu’elles ne  se  nourrissent  pas  à la  manière  de);  animaux  ; mais 
Linnæus  a su  cependant  ne  pas  s’écarter  de  sou  principe,  en 
choisissant  les  organes  de  la  génération  et  le  résultat  dé  la 
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génération  (le  fruit)  pour  établir  leurs  genres.  En  effet,  ces 
organes  étant  essentiels,  doivent  inlluer  sur  toute  l'iialjitude 
végétale,  et  se  trouver  dans  toutes  les  plantes.  Aussi  n’y  a-t-il 
pas  de  doute  pour  moi  que,  malgré  les  immenses  avantages 
des  familles  naturelles,  fondées  au  reste  sur  la  même  base  , 
le  système  sexuel  traversera  les  siècles. 

Mais,  dira-t-on,  tel  genre  établi  j)ar  Linnacus  d’après  ces 
caractères  a cependant  été  divisé  , et  ces  divisions  encore  sub- 
divisées par  ses  successeurs.  Cela  est  vrai , niais  cependant 
demande  une  explication. 

Ce  célèbre  naturaliste,  fondateur  de  la  plus  brillante  école 
qui  ait  jamais  existé  dans  cette  partie  de  la  science,  a concu 
un  immense  ouvrage  que  le  temps  et  sa  position  ne  lui  ont 
pas  permis  d’amener  à sa  perfection;  et  il  a dû  , pour  faire 
adopter  son  plan , s’écarter  le  moins  possible  des  idees  géné- 
ralement reçues,  c’est-à-dire  ne  créer  de  nouveaux  genres  et 
p.-ir  conséquent  de  nouveaux  noms  que  lorsque  cela  était  in- 
dispensable. 

C’est  d’après  ces  circonstances  et  ces  principes  qu’il  a réuni 
toutes  les  chauves  souris  dans  un  même  genre,  qu’il  en  a agi 
de  même  relativement  aux  faucons  , aux  lézards  , aux  mou- 
ches , aux  bignones  et  à des  centaines  d’autreS  genres  que  de- 
puis nn  a,  avec  raison,  subdivisés  en  circonscrivant  davan- 
tage les  caractères  sur  les(|uels  ils  étaient  fondés.  La  plupart 
de  ces  nouveaux  genres  , il  les  avait  indiqués  par  des  subdi- 
visions qui  ne  lai.ssent  aucun  doute  sur  ses  motifs. 

Beauco  :p  de  genres  Je  Linnæus  sont  donc  devenus  aujour- 
d’hui des  types  de  familles.  Ceux  qui  ont  été  faits  à leurs  dé- 
pens seront  à leur  tour  subdivisés,  lorsque  le  nombre  de  leur* 
espèces  se  sera  multiplié  au  point  d’en  rendre  la  rechcrebo 
difticile.  C’est  ici  le  cas  de  dire  que  les  genres  devant  être 
considérés  comme  des  abstractions  imaginées  pour  soulager 
la  mémoire  , autant  il  est  regrettable  d’avoir  de  ces  genres 
composés  d’une  ou  deux  espèces  seulement,  autant  il  est  dési- 
rable de  pouvoir  subdiviser  ceux  qui  en  contiennent  cinquante, 
cent,  deux  cents,  etc. 

L’étude  des  genres  a des  applications  utiles  en  agriculture. 
Ainsi  ce  n’est,  quoi  qu’en  disent  quelques  charlatans  , <pie 
parmi  les  espèces  du  njême  genre  qu’on  peut  espérer  obtenir 
des  mulets  ou  des  hybrides.  Ainsi , ce  n’est  que  sur  des  plantes 
du  même  genre,  ou  de  genres  très-voisins,  qu’on  doit  faire 
des  greffes.  Ainsi  la  culture  d’une  espèce  nouvellement  .arrivée 
peut  être,  avec  probabilité  de  succès,  assimilée  à celles  des 
espèces  anciennement  connues  de  son  genre.  Voyez  Mulet  , 
Hybride,  Bouture,  Greffe. 

Je  pourrais  beaucoup  étendre  cet  article,  mais  je  me  borne 
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à ces  considérations  générales,  par  la  nécessité  d’être  court 
sur  tous  les  objets  de  tliéorie.  Je  renvoie,  pour  le  surplus,  aux 
mots  Plante,  Botanique,  Espèce.  (B.) 

GENTIANE , Gentiana.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
digynie,  et  de  la  famille  de  son  nom,  qui  renferme  plus  de 
cinquante  espèces,  presque  toutes  susceptibles  d’embellir  les 
jardins,  mais  généralement  fort  difficiles  à cultiver. 

Les  plantes  de  ce  genre  sont  au  nombre  de  celles  que  la  sage 
nature  semble  avoir  multipliées  dans  les  pâturages  pour  assu- 
rer la  reproduction  de  celles  qui  sont  recherchées  par  les  ani- 
maux pàturans.  En  effet,  leurs  larges  feuilles  ou  leurs  larges 
touffes  embrassent  des  espaces  considérables,  tant  elles  sont 
ordinairement  abondantes;  et  toute  graminée,  toute  légumi- 
neuse  du  goût  des  bestiaux  qui  les  touchent,  ne  sont  plus  man- 
gées par  ces  derniers  , tant  les  émanations  des  gentianes  sont 
désagréables  pour  eux. 

Les  plus  marquantes  de  ces  espèces  sont  : 

La  Gentiane  jaune  , ou  la  grande  gentiane , qui  a la  racine 
épaisse,  spongieuse,  pivotante,  vivace  ; la  tige  simple  , lisse, 
haute  de  3 à 4 pieds;  les  feuilles  radicales  , pétiolées,  ovales, 
luisaâites  , d’un  vert  jaune  , à cinq  nervures  , longues  de  6 à 
B pouces  ; les  feuilles  caulinaires,  sessiles  et  même  connées; 
les  fleurs  jaunes,  très-ouvertes  et  disjjosées  en  verticilles  dans 
les  aisselles  des  feuilles  supérieures.  Elle  croît' naturellement 
sur  les  pelouses  des  montagnes  élevées,  sur  les  calcaires  de  tran- 
sition principalement,  dans  les  bois  peu  fourrés,  et  fleurit  au 
milieu  de  l’été.  C’est  une  superbe  plante  qui  orne  dans  le 
grand  genre  les  li^ux  où  elles  se  trouve  ; mais  on  ne  peut 
pas  l’employer  à la  décoration  des  jardins.  Nulle  part,  quelques 
précautions  qu’on  ait  prises,  je  n’ai  vu  conserver  plus  de  deux 
ou  trois  ans  de  suite  les  jeunes  pieds  qu’on  y avait  trans- 
portés. Ses  graines  y lèvent  rarement,  et  lorsqu’elles  lèvent,  le 
plant  qui  en  provient  périt  presque  toujours  la  première  année. 

On  fait  un  assez  fréquent  usage  de  sa  racine  en  médecine  et 
en  vétérinaire  ; elle  est  fort  amère  et  passe  pour  tonique  , sto- 
machique, vermifuge  et  antiseptique.  On  met  cette  racine  dans 
le  vin  d’airelle  , qu’on  fabrique  eu  Styrie  et  dont  on  retire  une 
eau-de-vie  fort  estimée. 

. Dans  quelques  parties  de  la  Suisse,  on  fait  fermenter  la  ra- 
'cine  fraîche  de  cette  plante coupee  en  rouelles,  en  la  mettant 
dans  de  l’eail  placée  en  lieu  chaud , et  on  en  tire  une  eau-dc- 
vie  qtù  conserve  l’odeur  de  la  gentiane,  mais  qu’on  peut  appli- 
quer à plusieurs  services  utiles.  ..  • <> 

Les  larges  feuilles  de  cette  espèce  servent  aux  habitans  des 
montagnes  pour  recouvrir  le  beurre  qu’ils  portent  au  marché. 
J.a  Gentiane  d’automne,  Gentiana  pneunomanthe  ^ Lin., 
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a la  racine  vivace;  la  tige  sim[)le,  rougeâtre;  les  feuilles  op- 
posées et  linéaires;  les  fleurs  grandes , droiles , d’un  beau  bleu, 
axillaires  et  terminales.  On  la  trouve  en  Europe  dans  les  prés 
humides  ; elle  fleurit  à la  fin  de  l’été , et  se  fait  remarquer  dans 
quelques  endroits  par  son  abondance. 

La  Gentiane  a cbandes  fleues  , Gentiana  acaulis^  Lin., 
a la  tige  très-courte;  les  feuilles  ovales,  lancéolées,  formant 
une  petite  rosette  étalée  sur  la  terre  ; la  fleursolitaire,  d’un  beau 
bleu,  et  longue  d’un  à 2 pouces.  Elle  croît  naturellement  sur 
les  montagnes  des  Alpes  et  des  l’yrénées,  et  se  cultive  dans 
quelques  jardins;  c’est  une  charmante  plante  quand  elle  est 
bien  garnie  de  ses  fleurs  , qui  subsistent  pendant  une  partie  du 
printemps.  EU*  demande  la  teère  de  bruyère  et  de  l’ombre. 
On  la  multiplie  presque  exclusivement  par  ses  rejets,  qu’elle 
pousse  abondamment,  et  qu’on  sépare  eu  automne. 

C’est  en  touffes  ou  en  bordures  dans  les  plates-bandes  expo- 
sées au  nord,  sur  les  rochers,  et  les  murs  des  fabriques,  des  jar- 
dins paysagers  , qu’on  la  place  le  plus  avantageusement. 

La  Gentiane  amarelle  a la  tige  anguleuse  et  brune  ; les 
feuilles  sessi les , ovales,  pointues,  d’un  vert  foncé;  les  fleurs 
ternées  sur  des  pédoncules  terminaux.  Elle  est  annuelle,  et  croit 
quelquefois  en  immense  quantité  sur  les  collines  calcaires.  Les 
bestiaux  n’y  touchent  pas. 

La  G ENTiANE  CKoisETTE  a les  racines  traçantes  ; les  tiges 
simples,  couchées  à leur  base;  les  feuilles  opposées  , lancéo- 
lées, amplexicaules  ; les  fleurs  bleues,  sessiles , axillaires  et 
terminales.  On  la  trouve  sur  les  montagnes,  dans  les  bois, 
principalement  dans  les  sols  calcaires.  Elle  serait  propre  à la 
décoration  des  jaillins  ; mais,  ainsi  que  la  première,  il  est  pres- 
que impossible  de  l’y  conserver.  Elle  fleurit  au  milieu  de  l’été. 

La  Gentiane  CENTAURELLE , ou  \x petite  centaurée ^ fait  au- 
jourd’hui partie  du  genre  Chirone.  Foyezee  mot.  (B.) 

GENTIANEES.' Famille  de  plantes  qui  réunit,  sous  trois 
divisions  , dix  genres  , dont  plusieurs  contiennent  des  espèces 
employées  dans  la  médecine  vétérinaire  ou  à la  décoration  des 
jardins. 

Ceux  de  ces  genres  dont  la  capsule  est  simple  et  unilocu- 
laire, sont  : MéNIANTlIE  , NV.MPHAU  , GENTIANE,  SAROTHRE, 
8WEHTIE  et  CHLORE. 

Ceux  de  ces  genres,  dont  la  capsule  est  simple  et  bilocu- 
laire  , sont  : gentianelle,  lisianthe  et  chirone. 

Ceux  dont  la  capsule  est  dldyme-,  sont  : spigel  et  ophio- 
HIZE.  (B.) 

GÉOGRAPHIE  AGRICOLE  ET  BOTAISIQG  E.  On  entend 
par  géographie  botanique  cette  partie  de  la  science  des  végétaux 
où  l’on  recherche  la  connaissance  de  la  pairie  naturelle  des 
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plautes  et  les  lois  d’après  lesquelles  les  végétaux  sont  diver» 
leinent  distribués  sur  la  surface  du  globe.  La  géographie  agri- 
cole est  de  même  cette  partie  de  l’agriculture  qui  s’occupe  de 
la  comparaison  des  productions  et  des  cultures  des  différons 
climats.  Ces  deux  branches  des  connaissances  naturelles  ont 
entre  elles  de  si  grands  rapports,  que  nous  croyons  convenable 
de  les  réunir  en  un  seul  article.  Il  convient  d’examiner  d’abord 
les  végétaux  dans  leur  état  de  nature  et  de  liberté,  pour  dé- 
duire ensuite  de  cet  examen  les  connaissances  applicables  à l’a- 
griculture. Dans  cet  article,  comme  dans  la  plupart  de  ceux 
de  ce  Dictionnaire,  nous  avons  principalement  en  vue  le  ter- 
ritoire continental  de  la  France. 

^ Principes  généraux  de  géographie  botanique.  Si 
l’on  examine  d’une  manière  générale  la  disposition  des  végé- 
taux sur  la  surface  du  globe  dans  leur  état  de  nature,  et  in- 
di’pendamment  des  modifications  que  l’hommtf  y a apportées, 
il  .semble  que  cette  disposition  a été  déterminée  par  deux  sortes 
de  causes , que  je  désignerai  sous  les  noms  de  cau.ses  géogra- 
phiques et  physiques.  En  elfet , les  pa^s  éloignés  les  uns  des 
autres,  et  sur-tout  ceux  qui  sont  séparés  par  des  espaces  tels 
que  les  graines  des  végétaux  ne  puis-sent  les  franehir,  préseil- 
lent  des  végétations  différentes  : ainsi , par  exemple,  quoiqu’il 
lïit  sans  doute  possible  de  trouver  dans  l’Amérique  septentrio- 
nale certains  points  tout-à-fait  semblables  à l’Europe  j>ar  la 
naturedu  sol,  sa  hauteur,  sa  température,  on  n’y  rçiicontrerait 
pas  une  seule  des  plantes  qu’on  trouverait  dans  le  lieu  corres- 
pondant d’Europe.  La  position  gnographlque  de  ces  deux  pays 
a donc  Influé  sur  le  choix  des  végétaux  qui  croissent  sponta- 
nément dans  chacun  d’eux.  Le  globe,  cons'déré  sous  ce  point 
de  vue,  quoique  encore  imparfaitement  connu,  présente  un 
certain  nombre  de  régions  botaniques  tellement  tranchées 
qu’on  ne  peut  les  méconimltrc.  La  ^Nouvelle-Hollande , le  cap 
de  Bonne-Espérance,  le  Sénégal  et  pays  voisins,  le  bassin  de 
la  Méditerranée , l’Europe  septentrionale,  semblent  en  fournir 
des  exemples  qu’il  serait  facile  de  multiplier.  Quelques  natu- 
listes , frajipés  de  ce  fait  général  ont  imaginé  que  dans  le 
centre  de  chacune  de  ces  régions  se  trouvait  une  montagne  de 
laquelle  les  végétaux  de  cette  région  se  seraient  répandus  au 
moment  où  la  surface  de  la  terre  aurait  été  abandonnée  par  les 
eaux;  mais  il  me  semble  évident,  au  contraire,  que  les  mon- 
tagnes, bien  loin  d’étre  des  centres  de  végétation  , sont  au  con- 
traire des  obstacles  qui  empêchent  les  végétaux  d’un  pays  de 
se  propager  dans  les  pays  voisins , et  qui  doivent  par  conséquent 
servir  quelquefois  de  limites  aux  régions  botaniques.  Ces  li- 
iniles  sont  déterminées,  en  général,  par  qifatre  causes  diffé-, 
rentes  ; savoir,  i».  par  des  déserts  sablonneux  que  les  graines 
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ne  peuvent  franchir,  comme  le  Sahara;  a°.  par  des  mers  trop 
vastes  et  trop  anciennes  pour  que  les  graines  d’une  rive  soient 
portées  à l’autre  , comme  on  le  voit  dans  l’Océan;  la  Méditer- 
ranée au  contraire  présente  la  môme  végétation  sur  ses  deux 
côtes , et  ce  n’est  pas  l’un  des  moindres  argumeus  de  ceux  qui 
prétendent  que  cette  mer  a été  formée  par  un  événement  ac- 
cidentel , à une  époque  postérieure  aux  grandes  catastrophes 
générales  qui  ont  donné  à,  notre  globe  l’aspect  qu’il  nous  pré- 
sente; 3”.  les  chaînes  des  montagnes  servent  encore  de  limites 
aux  végétaux , pourvu  qu’elles  se  prolongent  dans  un  espace 
assez  long  ; 4*’-  enfin  , les  différences  de  latitude  et  de  hauteur 
absolue  qui  tendent  à changer  brusquement  la  température 
d’un  pays  à l’autre  empêchent  les  végétaux  de  l’un  d’eux  de 
s’étendre  dans  l’autre  ; mais  ces  deux  dernières  causes  agissent 
d’iuie  manière  bien  moins  puissante  que  les  deux  premières. 

Abandonnons  maintenant  ces  considérations  trop  générales 
pour  être  très-précises , et  examinons  les  causes  qui  dans  une 
même  région  déterminent  la  station  des  plantes  dans  dilférens 
points.  Ces  causes  semblent  se  réduire  à trois  principales  : la 
température,  le  mode  d’arrosement,  et  la  nature  du  sol.  Ce 
sont  celles  que  j’ai  désignées  plus  haut  sous  le  nom  de  causes 
physiques. 

La  température  est  celle  qui  exerce  l’action  la  plus  évidente 
sur  la  végétation.  Tout  le  monde  sait  tpie  généralement  les 
plantes  des  pays  chauds  ne  peuvent  vivre  dans  les  pays  froids, 
et  que  réciproquement  plusieurs  plantes  de  ceux-ci  ne  peuvent 
vivre  dans  les  climats  trop  chauds;  mais  non-seulement  on  doit 
étudier  sous  ce  rapport  la  température  moyenne  des  pays , mais 
on  doit  même  entrer  dans  quelques  détails  plus  cireonstanciés. 
Il  faut  examiner , dans  chaque  pays,  la  température  des  diverses 
saisons:  ainsi  le  degré  moyen  du  froid  de  l’hiver  estune  des  cir- 
constances qui  nous  frappentle  plus,  et  à cet  égard  les  moindres 
différences  sont  importantes.  Les  pays  où  il  ne  gèle  jamais  pen- 
dant l’hiver , ceux  où  la  gelée  n’est  jamais  assez  forte  pour  at- 
teindre les  sucs  staguans  dans  l’intérieur  des  troncs,  ceux  enfin 
où  la  gelée  est  chaque  hiver  assez  forte  pour  pénétrer  dans  le 
tissu  des  végétaux  , sont  trois  classes  de  régions  dont  la  végé- 
tation doit  différer;  mais  l’intensité  avec  laquelle  les  différons 
végétaux  , par  un  effet  de  leur  structure,  résistent  à la  gelée, 
modifient  ces  classes  générales.  Ainsi,  en  général,  les  arbres 
qui  perdent  naturellement  leurs  feuilles  pendant  l’hiver  ré- 
sistent mieux  a.u  froid  que  ceux  qui  les  conservent,  et  qui  ont 

Îiarconséqwnt  leur  sèvè  encore  en  mouvement  pendant  la  ge- 
ée.  Les  arores  résineux  résistent  plus  facilement  que  ceux  dont 
les  sucs  ne  sonUpas  résineux  ; les  herbes  dont  la  tige  est  an- 
nuelle et  la  racine  vivace , résistent  mieux  au  froid  que  celles 
Tome  VIL 
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<k)iit  la  tige  est  nyace;  les  herbes  annuelles  qui  fleurissent  de 
bonne  heure  et  qui  germent  avant  l’iiiver  résistent  moins  fa- 
cilement aux  climats  du  nord  que  celles  qui  (Jeu rissent  assez 
tard  pour  ne  germer  qu’au  printemps.  Les  arbres  monocotylé- 
dones  paraissent  moins  propres  à résister  au  froid  de  l’hiver 
que  les  dicotylédones;  ce  qui  me  paraît  tenir  à ce  que  la  plu- 
part onlleurs  feuilles  persistantes,  et  que  leur  tronc  n’est  pas  re- 
vêtu paruneécorcc  qui,  dans  les  dicotylédones,  leursert  d’habit 
contre  le  froid,  et  qui  est  organisée  d’une  manière  favorable 

fiour  remplir  cet  objet , soit  par  la  nature  de  ses  sucs , soit  par 
a disposition  de  ses  couches  superposées , soit  par  la  carbo- 
nisation habituelle  de  sa  surface.  Enfin  les  plantes  de  nature 
sèche  résistent  mieux  au  froid  que  celles  c|ui  sont  charnues  ou 
aqueuses , et  dans  les  hivers , dans  les  climats  secs , le  même 
degré  de  froid  détermine  bien  plus  rarement  la  gelée  des 
plantes , que  lorsqu’il  arrive  dans  une  époque  ou  dans  un  pays 
humide. 

La  température  du  printemps  Influe  beaucoup  aussi,  et  sous 
d’autres  rapports  , sur  la  vie  des  végétaux  : ainsi  tout  le  monde 
sait  que  les  pays  sujets  aux  gelées  tardives  du  printemps  sont 
plus  daiigereux  pour  les  végétaux  que  ceux  qui  n’ont  pas  de 
pareils  accidens,  lors  môme  que  l’hiver  serait  moins  froid  dans 
les  premiers.  Les  végétaux  qui  fleurissent  et  se  chargent  de 
feuilles  au  premier  printemps  , ceux  qui  n’ont  pas  de  bour- 
geons écailleux,  périssent  plus  facilement  que  les  autres  dans 
les  pays  sujets  au  retour  des  froids  au  printemps.  On  croit  gé- 
néralement favoriser  la  végétation  des  plantes  délicates  en  les 
exposant  au  midi  ; ce  qui  est  vrai  dans  plusieurs  cas , mais  ce 
qui  est  faux  dans  les  pays  sujets  aux  gelées  printanières  : dans 
ceux-ci,'il  convient  de  placer  les  plantes  délicates  de  manière 
à les  empêcher  de  pousser  trop  tôt,  afin  que  le  froid  ne  les  sur- 
prenne pas. 

La  température  de  l’été , qui  ne  varie  que  par  l’intensité  de 
la  chaleur , ne  produit  pas  des  accidens  aussi  graves  que  ceux 
causés  par  le  froid.  Cependant  cette  saison  présente  encore 
quelques  considérations  importantes:  lorsque  l’été  est  très- 
chaud  et  en  même  temps  fort  sec , presque  toutes  les  plantes 
délicates,  et  sur-tout  celles  des  pays  du  nord , périssent  facile- 
ment. Lorsque  l’été  commence  d’une  manière  très-brusque,  les 
jeunes  plantes  qui  n’ont  commencé  à germer  que  depuis  peu 
de  temps , périssent  par  l’effet  de  la  chaleur.  Enfin  certaines 
plantes  exigent  pour  le  développement  de  leurs  fleurs  un  degré 
de  chaleur  assez  élevé , de  sorte  que  lors  même  que , par  la 
structure  de  leurs  tiges  et  de  leurs  feuilles^  elles  pourraient 
vivre  dans  un  climat  assez  froid  , elles  ne  peuvent  cependant 
fructifier  que  dans  un  pays  dont  l’été  soit  chaud  : d’où  résulto 
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«jne,  daiui  l’otat  sauvage,  leur  race  serait  2)romptenient  tkitruiie 
dans  un  climat  où  elles  vivraient  sans  porter  de  graines;  dans 
l’état  de  culture , au  contraire,  on  multiplie  parles  boutures, 
les  marcottes  , etc. , dans  les  climats  froids , ces  jilantes  qui  n’y 
peuvent  produire  de  graines.  L’été  présente  encore  des  diffé- 
rences entre  les  pays  dont  la  température  moyenne  est  la  même. 
Ainsi  il  est  très- long  dans  les  pays  voisins  des  tropiques  et 
dans  les  plaines  ; il  est  très-court  dans  les  pays  voisins  du  pôle, 
et  sur  les  hautes  montagnes.  Dans  ces  dernières  contrées,  il  arrive 
souvent  que  les  plantes  annuelles  n’ont  pas  le  temps  de  mûrir 
leurs  graines,  et  c’est  pourquoi  on  ne  voit  point  de  plantes 
annuelles  dans  les  hautes  montagnes  et  si  peu  dans  les  pays 
très-septentrionaux;  la  longueur  proportionnelle  des  jours  et 
des  nuits  est  aussi  très-différente  dans  les  pays  voisins  de  l’é- 
quateur ou  du  pôle , et  quoiqu’on  n’ait  pas  encore  bien  étudié 
les  végétaux  sous  ce  point  de  vue , on  peut  déjà  j»résumer , 
d’après  les  expériences  faites  sur  l’influence  de  la  lumière,  que 
CCS  diversités  dans  la  distribution  de  la  chaleur  doivent  influer 
sur  les  végétaux. 

L’automne,  qui  est  la  saison  de  la  maturité  des  graines,  est 
très-importante  pour  les  plantes  annuelles;  toutes  les  plantes 
annuelles  à fleur  tardive  sont  naturellement  exclues  des  pays  . 
où  l’automne  est  troppluvieuse  pour  la  maturité  de  leur  graine. 
Qtiant  aux  j)lantcs  vivaces  cet  eifet  est  moins  dangereux,  parce 
qu’il  suffit  que  leurs  graines  miàrissent  une  fois  de  tenq>s  en 
tenq)s  pour  que  l’es|)èce  puisse  se  soutenir  dans  un  pays.  Les 
gelées  précoces  de  l’automne  agissent  sur  les  végétaux  en  sens 
inverse  de  celles  du  printemps. 

II  serait  facile  de  multiplier  ces  exemples  de  l’influence  que 
la  température  de  chaque  saison  exerce  sur  les  végétaux  de 
manière  à empêcher  telle  espèce  de  ^'lante  de  croître  dans  tel 
climat.  Ce  que  j’en  ai  dit  est  peut-être  déjà  trop  développé  pour 
ceux  qui  ont  l’habitude  de  réfléchir  sur  ces  matières. 

On  sait  généralement  que  la  hauteur  du  sol  au-dessus  du 
niveau  de  la  mer  détermine  d’une  manière  assez  marquée  l’ha- 
bitation des  [>lantes  : ainsi  tout  le  monde  a remarqué  qu’en 
gravissant  des  montagnes  élevées  ou  voit  les  végétaux  généra- 
lement confinés  entre  certaines  limites  de  hauteur.  Cette  hau- 
teur du  sôl  au-dessus  du  niveau  de  la  mer  agit  sur  la  végétation 
.sous  différens  points  de  vue  qu’il  est  nccessSire  de  distinguer 
pour  se  faire  une  idée  exacte  du  phénomène.  La  principale  de 
tontes  est  que  la  température  moyenne  va  eu  décroissant  d’une 
manière  assez  régulière , à mesure  <pie  le  nivpau  du  sol  est 
élevé  au-dessus  de  la  mer , de  sorte  que  la  hauteur  agit  sur  la 
température  de  ba.  même  manière  que  l’éhiignement  de  l’équa- 
teur. Dans  les  latitudes  et  les  hauteurs  moyennes,  ?oa  mètres 
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ou  100  toises  d’élévation  agissent  sur  la  température  à-peu- 
près  comme  un  degré  de  latitiide.  On  conçoit  , d’après  céla, 
que  les  plantes  des  pays  froids  doivent  naître  sur  les  hautes 
montagnes  à des  latitudes  fort  inférieures  à celles  où  on  les 
tri5uve  ordinairement.  C’est  ainsi  que  plusieurs  plantes  du 
Groenland  et  de  la  Laponie  croissent  sur  les  sommités  des 
Alpes  et  des  Pyrénées.  Cette  hauteur  agit  encore  sur  les  vé- 
gétaux , en  ce  qu’elle  les  place  dans  des  lieux  fort  exposés  au 
vent , en  ce  qu’elle  les  met  à portée  d’être  arrosés  d’eau  très- 
fraîche  qui  provient  de  la  fonte  des  neiges , et  même  en  ce 
que  pendant  l’hiver  ces  plantes  sont  couvertes  d’une  couche 
épaisse  de  neige  qui  les  garantit  des  gelées  trop  intenses.  C’est 
pour  cette  dernière  cause  que  certaines  plantes  alpines  gèlent 
en  hiver  dans  des  climats  beaucoup  moins  froids  que  leur  cli- 
mat natal.  Jusciu’ici  nous  avons  vu  que  la  hauteur  absolue  du 
sol  n’influe  sur  les  végétaux  que  d’une  manière  indirecte,  c’est- 
à-dire  par  la  diminution  de  température  qui  y est  réunie;  mais 
la  diminution  de  la  densité  de  l’air  agit-elle  réellement  sur 
les  végétaux?  C’est  une  question  délicate  et  qui  me  paraît  loin 
d’être  résolue.  La  rareté  de  l’air  laisse  , comme  on  sait , un 
passage  plus  libre  aux  rayons  solaires;  de  sorte  que  leur  ac- 
tion est  plus  vive  sur  les  hautes  montagnes  que  sur  les  plai- 
nes ; et  par  conséquent  la  végétation  , toutes  choses  d’ailleurs 
égales , doit  être  plus  active  dans  las  pays  élevés  que  dans  les 
pays  bas,  comme  l’expérience  parait  le  prouver  ; le  même  effet 
est  produit  dans  les  pays  du  nord  par  la  longueur  des  jours. 
i)’un  autre  côté  , les  végétaux  ont  besoin  d’absorber  une  cer- 
taine quantité  de  gaz  oxygène  dans  l’air  pendant  la  nuit  ; et 
comme  ils  en  trouvent  moins  dans  l’air  plus  rare  des  mon- 
tagnes , ils  doivent  y vivre  ou  plus  languissamment  ou  plus 
diflicilement.  11  .semble,  d’après  les  expériences  de  Théod. 
de  Saussure , que  les  plantes  qui  croissent  le  mieux  dans  les 
hautes  Alpes  sont  celles  qui  ont  besoin  d’absorber  une  moindre 
quantité  d’oxyrène  pendant  la  nuit;  la  brièveté  des  nuits  des 
pays  voisins  de,«  des  les  assimile  encore  aux  hautes  montagnes 
sous  ce  point . vue.  Ce  n’est  que  sous  ces  deux  rapports  que 
je  puis  concev  'r  l’action  directe  de  la  rareté  de  l’air  sur  les 
végétaux  ; et  ces  deux  causes  me  paraissent  bien  faibles , com- 
parées à l’action  puissante  que  la  température  exerce  sur  eux. 
On  trouve  au  reste  de  grandes  anomalies  dans  la  hauteur  com- 
parative à laquelle  la  même  plante  parvient  dans  diverses  cir- 
constances. Dans*lcs  pays  situés  sous  l’équatcur,  les  deux  côtés 
de  la  montagne  ont  sen.sibleraent  la  même  température  , et 
celle-ci  est  uniquement  déterminée  par  la  hauteur.  C’est  pour 
cette  raison  que  M.  de  Humboldt  a trouvé  tfint  de  fixité  dans 
la  hauteur  à laquelle  les  plantes  croissent  sur  les  montagnes  de 
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l’Amuiiquo  méridionale  , et  qu’il  a pu  eu  tracer  le  laLleau  in- 
téressant, qu’on  peut  voir  dans  sa  Géographie  des  plantes;  mais 
il  en  est  autrement  des  pays  éloignés  de  l’équalcur.  Dans  ceux- 
ci  , le  flanc  méridional  d’une  montagne  a une  température  dif- 
férente du  flanc  septentrional  ; de  sorte  tjue  les  hauteurs  aux- 
quelles les  plantes  croissent  sur  ces  deux  côtés  sont  nécessai- 
rement différentes. 

Le  mode  d’arrosement  naturel  des  végétaux  est  une  circons- 
tance qui  influe  puissamment  sur  la  facilité  avec  laquelle  cha- 
<^ue  plante  peut  croître  dans  tel  ou  tel  terrain  ; et  à cet  égard 
1 eau  agit  sous  divers  rapports  sur  la  végétation.  La  quantité 
absolue  d’eau  dont  les  plantes  ont  besoin  pour  leur  nourriture 
est  variable  selon  leur  tissu , et  chacun  sait  combien  les  diffé- 
rentes sont  grandes  à cet  égard  : certaines  plantes  veulent 
être  plongées  dans  l’eau  ; d’autres  flotter  à sa  surface  ; celles- 
ci  croître  sur  le  bord  de  l’eau  , et  avoir  leurs  racines  tou- 
jours humectées;  celles-là  vivre  dans  un  sol  ou  légèrement 
humide  ou  presque  sec.  A cet  égard , les  plantes  qui  résistent 
le  plus  facilement  à l’extrême  sécheresse  sont,  i“. les  arbres  et 
les  herbes  à racines  très-profondes,  parce  que  celles-ci  peuven  t 
toujours  trouver  un  peu  d’humidité  dans  la  couche  inférieure 
du  sol;  2”.  les  plantes  qui  évaporent  très-peu  par  leur  surface , 
ou  en  d’autres  termes  qui  sont  munies  d’un  petit  nombre  de 
pores  corticaux  : telles  sont  les  plantes  grasses , qui  peuvent 
par  cette  raison  passer  plusieurs  mois  sans  être  arrosées.  Les 
causes  d’après  lesquelles  certains  végétaux  peuvent  résister  à 
la  décomposition  pendant  un  séjour  prolongé  dans  l’eau  ne 
sont  pas  si  faciles  à déterminer.  Nous  voyons  que  la  plupart 
de  ces  plantes  aquatiques  sécrètent  de  leur  surface  une  espèce 
d’humeur  visqueuse  qui  paraît  l’oindre  et  les  garantir  du 
contact  imraédi.at  de  l’eau;  mais  deux  plantes  qui , par  la  na- 
ture de  leur  tissu,  ont  besoin  d’une  égale  quantité  d’eau  , 
exigent  souvent  qu’elle  leur  soit  apportée  d’une  manière  dif- 
férente : les  unes  vivent  de  préférence  dans  un  , terrain  couli- 
< nucllement  imbibé  d’une  douce  humidité  ; d’autres  préfèrent 
ceux  qui  sont  très-secs  pendant  une  partie  de  l’année,  et  sont 
comme  inondés  dans  d’autres  saisons  ; celles-ci  aiment  à 
croître  dans  un  terrain  qui  leur  cède  facilement  l’humidité , 
celles-là  dans  un  sol  qui  la  retienne  obstinément  : on  en  voit 
qui  préfèrent  recevoir  l’eau  par  leurs  racines , et  d’autres  par 
leur  surface  entière.  Ces  diverses  circonstances  sont  certaine- 
ment déterminées  par  l’organisation  , mais  elles  échappent 
encore  à nos  moyens  anatomiques. 

L’eau  est  le  véhicule  qui  transporte  dans  les  végétaux  toutes 
les  matières  utiles  à leur  nutrition , et  par  coiisécjuent  la  natiiro 
des  substances  dissoutes  dans  l’eau  doit  influer  puissamment 
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sur  la  possibilité  qu’auront  certains  végétaux  à'croître  dans 
certains  lieux.  I«s  différences  à cet  égard  sont  beaucoup  moins 
grandes  qu’on  ne  pourrait  le  penser,  parce  que  les  alimens  des 
végétaux  varient  peu  d’espèce  à espèce  : la  plus  remarquable 
est  celle  qui  provient  de  la  dissolution  du  sel  marin  dans  l’eau  ; 
c’est  ce  qui  arrive  au  bord  de  la  mer  et  des  salines.  Un  grand 
nombre  de  végétaux  ne  peuvent  vivre  dans  un  pareil  terrain, 
quelques-uns  nu  contraire  y prospèrent  mieux  qu’ailleurs  , et 
c’est  pour  *cette  raison  que  les  plantes  du  bord  de  la  mer  et 
celles  qui  croissent  dans  les  marais  salés  de  l’intérieur  des  ter- 
res , sont  les  mêmes.  Les  autres  substances  dissoutes  dans  l’eau' 
dans  l’état  naturel  paraissent  avoir  moins  d’influence  sur  la 
végétation  ; cependant  c’est  probablement  à quelque  circons- 
tance analogue  i cel^e-ci  qu’on  doit  rapporter  quelques  habi- 
tudes bien  connues  de  certaines  plantes , telles  que  celles  de 
vivre  au  bord  des  vieux  murs , ou  auprès  des  cabanes  des  pas- 
teurs dans  les  montagnes.  L'abondance  et  la  qualité  de  la  nour- 
riture qu’on  donne  aux  plantes  est  très-importante  pour  l’agri- 
culteur qui  veut  non-seulement  voir  les  plantes  vivre,  mais 
encore  les  voir  prospérer;  taudis  que  dans  l’état  sauvage  les 
plantes  naissent  indilléremment  par-tout  où  elles  peuvent  exis- 
ter. Il  résulte  de  là  que  l’étude  des  terrains  divers  influe  moins 
sur  les  lois  de  la  géographie  botanique  que  sur  celles  de  la 
géographie  agricole  ; il  en  résulte  aussi  que  c’est  souvent  une 
mauvaise  méthode  de  culture  que  d’imiter  trop  exactement  la 
nature  du  sol  où  la  plante  croissait  dans  son  état  sauvage. 

La  nature  du  sol  influe  sur  l’habitation  des  végétaux  sous 
différons  points  de  vue.  Ainsi  le  degré  de  sa  mobilité  ou  de  sa 
ténacité  est  une  circonstance  ossentielle  à étudier  pour  conce- 
voir les  causes  des  habitudes  des  plantes  : les  terrains  sablon- 
neux sont  ceux  qui  présentent  un  plus  grand  nombre  de  végé- 
taux qui  leur  soient  propres.  En  effet,  tous  les  arbres  élevés 
dont  les  racines  ne  sont  pas  très-considérables  et  ramifiées; 
toutes  les  herbes  à larges  feuilles  en  sont  exclues,  parce  que 
ces  plantes  , qui  offrent  beaucoup  de  surface  au  vent,  seraient* 
trop  vile  déracinées  dans  un  terrain  mobile.  Certaines  plantes 
à racines  très-délicates  ne  peuvent  vivre  que  dans  des  terrains 
assez  légers  pour  ne  pas  présenter  d’obstacles  : tels  sont  les 
prolea , qui  ont  la  plupart  de  leurs  racines  revêtues  d’une 
écorce  charnue  et  facile  à altérer  ; tulles  sont  encore , par  une 
circonstance  inverse  de  celle-ci,  les  bruyères,  qui  ont  des 
racines  grêles,  sèches  et  .singulièrement  fragiles  : ces  plantes 
sont  celles  qu’on  trouve  dans  la  nature,  et  qu’on  cultive  dans 
le  terreau  de  bruyère.  Les  végétaux  qui  croissent  dans  les  ro- 
chers ont  dés  racines  généralement  fortes  et  comme  ligneuses  ; 
les  plantes  qiii , comme  les  bulbes  , poussent  chaqsic  année  des 
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feuilles  qui  ont  besoin  de  percer  la  terre  | ne  peuvent  vivre 
que  dans  un  terrain  léger.  Il  serait  facile  de  multiplier  ces 
exemples.  J’en  ai  dit  assez,  je  pense,  pour  prouver  que  le 
degré  de  ténacité  du  sol  doit  influer  beaucoup  sur  le  choix  des 
végétaux  quLpeuvent  vivre  dans  chaque  localité. 

' Mais  ici  se  présente  une  nouvelle  question  , c’est  de  savoir  si 
la  nature  chimique  des  terres  qui  composent  la  base  du  sol 
influe  sur  la  distribution  générale  des  plantes.  Si  l’on  considère 
les  plantes  dans  l’état  de  culture,  cette  circonstance  doit  être 
prise  en  considération,  ne  fftt-ce  que  pour  modifier  un  peu  la 
culture,  selon  les  circonstances.  Dans  l’état  naturel,  cette  dif- 
férence peut  bien  avoir  quelque  action  sur  la  végétation.  En 
effet , les  terres  étant  douées  à des  degrés  différens  de  la  pro- 
priété d’absorber,  de  retenir  et  de  lâcher  l’humidité,  de  se 
réduire  en  sable  ou  en  gravier,  de  s’échauffer  plus  ou  moins 
par  les  rayons  solaires , etc.  , ces  circonstances  peuvent  influer 
sur  la  végétatiorw.  Il  me  semble  cependant  que  cette  action 
est  bien  faible  dans  la  réalité.  En  effet,  les  plantes  ne  crois- 
sent que  dans  le  terreau,  lequel  est  toujours  composé  d’un 
mélange  de  plusieurs  terres.  Sans  doute  tel  terrain  convient 
mieux  à telle  ou  telle  plante  ; mais  la  différence  n’est  jamais 
assez  grande  pour  que  celle-ci  ne  puisse  pas  vivre  lorsque  le 
hasard  atira  fait  développer  ses  graines  sur  un  autre  terrain  : 
aussi  quoique  certains  végétaux  soient  plus  communs  dans  tel 
terrain,  je  puis  assurer  qu’à  l’exception  de  certaines  plantes 
rares  (qui  doivent  par  cette  raison  être  exclues  de  l’examen 
actuel),  je  ne  connais  aucune  plante  qui  soit  spécialement  con- 
finée à certains  terrains.  Ainsi  quoique  le  buis  soit  très-com- 
mun dans  les  terrains  calcaires  , on  la  trouvée  en  assez  grande 
quantité  dans  un  terrain  schisteux , près  de  Cèdres  dans  les 
hautes  Pyrénées,  et  dans  un  sol  granitique  en  basse  Bretagne , 
près  de  Vannes  ; quoique  le  châtaignier  se  plaise  particulière- 
ment dans  les  terrains  argilo-quartzeux , on  le  trouve  aussi 
dans  le  pied  du  Jura,  qui  est  calcaire,  dans  les  terrains  volca- 
niques de  l’Etna,  etc.  Si  l’on  examine  l’ensemble  de  la  végé- 
tation de  la  France,  on  se  convaincra  davantage  du  peu  d’im- 
portance que  la  nature  chimique  des  terrains  a dans  la  géo- 
graphie botanique  5 ainsi  on  trouverait  à peine  quelque  plante 
du  Jura , lequel  est  tout  calcaire , qui , selon  les  circonstânees, 
ne  se  trouvât  ou  dans  les  Vosges,  qui  sont  toutes  granitiques,  ou 
dans  la  partie  granitique  des  Alpes. 

La  lumière  est  un  descorps  qui  influent  le  pluspuissamment 
sur  la  vie  des  végétaux,  et,  à cet  égard  comme  à tous  les  au- 
tres , il  se  présente  dans  la  structure  des  plantes  des  variations 
qui  influent  suïlcur  habitation.  Certaines,  telles  que  les  cliam- 
pignons , n’ont  pas  besoin  de  l’intermède  de  la  lumière  pouc 
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décomposer  ie  gaz  acide  carbuninue;  celles-là  peuvent  vivre 
indilTéreniment  dans  des  lieux  peu  ou  point  éclairés.  Dans 
celles  même  des  plantes  qui,  étant  de  couleur  verte,  ont  be- 
soin de  l’action  de  la  Itimière,  on  conçoit  que  l’intensité  né- 
cessaire à cliacune  d’elles  peut  être  différente  , et  que  par 
conséquent  quelques-unes  auront  besoin  de  vivre  dans  des 
lieux  très-ombragés,  tandis  que  d’autres  exigeront  l’action  de 
la  lumière  directe  du  soleil  ; ce  qui  nous  explique  pourquoi 
certaines  plantes  croissent  à l’ombre  des  forêts,  et  certaines 
sous  le*  soleil  le  plus  brûlant.  Je  ?rOis  que  la  grande  difficulté 
qu’on  éprouve  à cultiver  les  plantes  alpines  dans  les  jardins  de 
la  plaine  est  de  leur  donner  à-la-fois  la  température  fraîche 
et  la  lumière  intense  qu’elles  trouvent  sur  les  hautes  mon- 
tagnes. 

Nous  venons  de  parcourir  les  principales  causes  qui  influent 
sur  la  végétation.  Pour  nous  faire  une  idée  de  leur  manière 
d’agir,  représentons-nous  que  chaque  année  tine  énorme  quan- 
tité de  graines  produites  par  les  végétaux  existans  sont  ré- 
pandues sur  la  surface  du  globe,  et  dispersées  par  les  vents  et 
par  diverses  causes  : toutes  celles  de  ces  graines  qui  tombent 
dans  un  lieu  propre  à la  vie  de  l’espèce  à laquelle  elles  appar- 
tiennent se  développent  ; ensuite  parmi  les  graines  nées  sur 
le  même  terrain  le<  plus  fortes,  les  plus  grandes,  celles  enfin 
auxquelles  ce  terrain  convient  le  mieux  s’y  développent  en 
nombre  et  en  dimensions  , et  étouffent  les  autres.  Telle  est  la 
marche  générale  de  la  nature  ; c’est  par  l’effet  de  ce  méca- 
nisme qu’on  conçoit  pourquoi  plus  un  pays  ou  un  terrain  est 
favorable  à la  végétation  , plus  le  nombre  des  espèces  y est 
considérable  : tandis  qu’au  contraire , dans  les  terrains  de  mé- 
diocre qualité , on  ne  trouve  qu’un  petit  nombre  d’espèces  qui 
se  développent  bien  et  étouffent  toutes  celles  auxquelles  ce 
terrain  ne  convient  que  médiocrement.  Ces  causes  générales 
agissent  depuis  si  long-temps,  que  la  plupart  des  espèces  sont 
maintenant  fixées,  et  qu’on  *e  les  voit  guère  se  propager  hors 
de  leur  pays  natal  autrement  que  par  la  main  des  hommes. 
Voyez  Assolement.  ' 

§ 2.  GÉOGRAPHtE  BOTANIQUE  DE  LA  FrANCE.  SoUS  le  rap- 
port de  lav'égétation,  la  France  peut  se  diviser  en  cinq  grandes 
régions,  déterminées  par  la  majorité  des  plantes  propres  à cha- 
cune d’elles  ; savoir,  la  région  maritime,  qui  s’étend  tout  du 
long  des  bords  de  la  mer  et  dans  les  salines  de  l’est;  la  région 
méditerranéenne,  qui  s’étend  le  long  de  la  Méditerranée,  et 
est  bornée  par  les  Pyrénées,  les  Corbières , la  Montagne  Noire, 
les  Cevennes  , les  Alpes  et  les  Apennins  ; la  région  des  mon- 
tagnes, qui  comprend  les  sommités  des  Alpes , 'des  Pyrénées , 
du.Iura,  des  Monts-d’Or,  des  Vosges  , des  Cevennes  et  des 
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Apennins  j la  région  occidentale , qui  va  du  pied  des  Pyrénées 
jusqu’en  Bretagne  ; et  la  région  des  plaines^  qui  occupe  toutes 
les  vastes  plaines  de  l’est  et  du  nord. 

La  région  des  plantes  maritimes  est  la  plus  prononcée  de 
toutes , parce  qu’elle  est  déterminée  par  la  nature  même  de 
l’aliment  nécessaire  à ces  végétaux  ^ aussi  ces  plantes  se  trou- 
vent-elles loin  de  la  mer  par-tout  où  il  y a de  l’eau  salée  : 
ainsi  les  salicornes,  et  plusieurs  autres  plantes  maritimes,  crois- 
sent à Dieuse  en  Lorraine  , dans  les  marais  salés.  Hors  ce  cas 
très-naturel,  je  n’ai  vu  qu’un  petit  nombre  de  plantes  vraiment 
maritimes  s’éloigner  de  Ta  mer:  ainsi  le  salsola  //v^«s  remonte 
le  long  des  graviers  du  Rhûne  jusqu’à  Avignon , et  même  jus- 
qu’à Pierre-îenite , près  Lyon,  mais  en  bien  petite  quantité. 
J’ai  retrouvé  quelques  pieds  du  tamarix gallica  entre  Trobe  et 
Carcassonne  , au  pied  d’un  coteau  ; j’ai  trouvé  le  cochlearia 
ojjflcinalis  à la  montagne  de  Neouviella , dans  les  Pyrénées , à 
plus  de  20  myriamètres  directs  de  la  mer , et  à environ  1 600 
mètres  au-dessus  de  son  niveau.  Les  autres  exceptions  qu’on 
pourrait  indiquer  sont  plus  apparentes  que  réelles  j on  abuse 
beaucoup  en  botanique  du  terme  de  maritime.  Il  existe  en 
effet  trois  sortes  de  stations  sur  les  bords  de  la  mer:  i“.  les 
plantes  croissent  dans  la  vase  salée  ou  dans  un  terrain  humecté 
d’eau  salée  ; 2”.  on  les  trouve  sur  les  rochers  au  bord  de  la 
mer,  dans  Èks  lieux  où  elles  ne  peuvent  absorber  d’eau  salée 
par  leurs  racines , mais  où  cependant  l’influence  de  la  mer  so 
tait  sentir  sur  leur  feuillage  , qu’elle  rend  glauque  et  plus 
charnu  j mais  plusieurs  des  plantes  de  cette  classe  ne  sont  pas 
essentiellement  maritimes  , telles  que  le  scabiosa  maritima  , 
le  galium  maritimum  , qui  viennent  indifféremment  loin  et 
près  de  la  mer;  3".  il  est  une  classe  de  plantes  qui  croissent 
dans  les  sables  mobiles  au  bord  de  la  mer.  Parmi  celles-ci  les 
unes  ont  des  racines  très-profondes,  et  qui  parviennent  jus- 
qu’à l’eau  salée  ; on  ne  les  trouve  jamais  qu’au  bord  de  la 
mer,  par  exemple,  Vechinophora  spinosa,  l'eiyngium  mari- 
timum, etc.  ; les  autres  ont  des  racines  superficielles,  ne  s6 
nourrissent  point  d’eau  salée , et  viennent  dans  le  sable , sou- 
vent loÿi  de  la  mer:  tel  sont  le  corrigiola  littoraliset  le  silene 
bicolor,  etc. 

La  région  méditerranéenne  a reçu  ce  nom , parce  que  les 
mêmes  végétaux  ou  des  végétaux  peu  différens  entre  eux  occu- 
pent presque  toute,  l’enceinte  de  la  Méditerranée.  En  Franco, 
cette  région  est  circonscrite  par  les  Pyrénées , les  Corblères , 
les  Montagnes  Noires,  les  Cevennes,  les  Alpes,  les  Apennins  ; 
par-tout  où  cette  chaîne  existe  bien  prononcée,  on  voit  le  pas- 
sage presque  subit  d'une  région  à l\aulre.  Toutes  les  plantes 
vraiment  méditerranéennes  occupent  le  revers  inéridiouol  de 
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la  nioutaç'ne,  et  les  plantes  des  plaines  ou  des  basses  montagnes 
occupent  le  revers  septentrional.  Au  contraire  , dans  les  lieux 
où  la  chaîne  des  montagnes  s’abaisse  , les  plantes  méditerra- 
néennes dépassent  quel(|uefois  leurs  limites  naturelles:  ainsi 
quel(|ues-unes  d’eulre  elle*  s’avancent  jusque  dans  le  bas  Dau- 
pltiiié , au  travers  de  la  fissure  qui  donne  passage  au  Rliùne. 
Mais  le  canton  où  la  limite  de  la  région  méditerranéenne  est 
la  moins  prononcée,  c’est  l’espace  qui  se  trouve  entre  les  Mon- 
tagnes Küires  et  les  Corbières.  Il  existe  entre  ces  deux  chaînes 
une  petite  crête  qui  n’a  que  200  mètres  de  hauteur  ; c’est  celle 
<jue  le  canal  des  deux  mers  franchit  à Naurouse.  Toute  la  partie 
à l’est  de  cette  petite  chaîne  doit  aj>partenir  à la  région  de  la 
Méditerranée;  mais  comme  cette  partie  n’est  point  abritée  des 
vents,  l’olivier  et  plusieurs  plantes  délicates  du  midi  ne  peu- 
vent parvenir  jusqu’à  la  limite  , et  ne  passent  guère  Carcas- 
sonne. D’un  autre  cûté,  comme  cette  limite  est  peu  prononcée, 
plusieurs  plantes  méditerranéennes  plus  dures  la  franchissent, 
et  parviennent  dans  le  bassin  de  la  Garonne  et  du  Tarn  ; ce 
bassin  est  lui-niéme  abrité  du  nord  par  la  chaîne  de  collines 
qui,  commençantau  nord-est d’Albi,  accompagne  la  rive  droite 
du  Tarn  jusqu’à  sa  jonction  avec  la  Garonne  et  la  rive  droite  de 
la  Garonne  jusqu’au-delà  d’Agen.  Ce  bassin  est  remarquable  en 
ce  qu’on  y trouve  éparses  çà  et  là  des  plantes  méditerranéennes, 
qui,  ayant  franchi  leurs  limites,  se  sont  naturalisées  au  mi- 
lieu d’une  végétation  qui  rappelle  d’ailleurs  celle  des  plaines 
du  nord  de  la  France.  Mais  je  reviens  à la  circonscription  des 
jilantos  méditerranéennes;  elles  occupent  toutes  les  basses  Cor- 
bières  et  toute  la  plaine  du  Roussillon.  Toute  la  portion  dos 
Pyrénées  voisine  de  la  mer  n’offre  que  les  plantes  des  gari- 
gues  du  Languedoc.  La  région  méditerranéenne  se  prolonge 
■ dans  la  France  italienne  au  sud  de  l’Apennin  ; et  plus  l’espace 
entre  l’Apennin  et  la  mer  est  resserré,  plus  le  climat  de  cet 
esj)ace  est  chaud.  Quoique  la  région  méditerranéenne  soit  bien 
j>rononc6e , on  pourrait  la  diviser  en  trois  provinces  : i“.  celle 
du  Languedoc  , qui  comprend  le  Roussillon  et  la  partie  de  la 
basse  Provence , à l’ouest  de  Toulon  : on  y trouve  en  abon-* 
dance  le  quercus  coccinellifer,  le  rhamnus  injectorius,  et  toutes 
les  espèces  désignées  par  les  botanistes  sous  les  épitliètes  de 
monspeliensis  onnarbonensis } 2“.  l’espace  compris  entre  Tou- 
lon cl  l’extrémité  de  l’état  de  Gênes,  prés  Chiavari  : l’oranger, 
le  caroubier  et  le  dattier  y viennent  en  pleine  terre  ; on  y 
trouve  sauvages  le  chamivraps  humilis  , les  euphorbia  den- 
droïdes  et  spinosa,  \o galiuni  rubmm,  etc.;  3“.  le  pays  qui  s’é- 
tend de  Sarzane  à l’extrémité  de  la  Toscane,  en  en  exceptant 
les  sommités  des  Apennins;  il  est  moins  ^]1a^d,  quoi([ue  plus 
méridional  que  le  précédeut  : ou  y trouve  connuunémeqt  le  scff- 
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hioea  ucranka  , te  taCurcèa  jiiliana,  le  sfatke  dcnticulata,  etc. 
Dans  toute  la  région  raéditerranéeiine,  les  plantes  qui  lui  sont 
propres  s’élèvent  sur  les  montagnes  qui  lui  servent  de  limites 
jusqu’à  la  hauteur  d’environ  5oo  mètres  : on  ne  trouve  au- 
dessus  que  des  plantes  de  pays  beaucoup  plus  froids  ; et  dans 
presque  toute  cette  longue  chaîne  on  voit  l’aspect  de  la  végé- 
tation changer  assez  subitement  à la  hauteur  de  5oo  mètres 
environ.  Dans  cette  région  , et  sur-tout  près  des  côtes , ou 
trouve  un  très-grand  nombre  de  végétaux  qu’on  avait  long- 
temps regardés  comme  tout-à-fait  propres  à la  Barbarie. 

La  région  montagnarde  est  moins  prononcée  que  les  deux, 
précédentes,  lille  se  compose  des  sommités  <les  Alpes,  des  Py- 
rénées, des  Monts-d’Or,  des  Ajwnnins,  des  Cevennes,  des 
Vosgesetdu  Jura,  qui  sont  élevées  au-dessus  de  la  merde  plusdo 
5 à 600  mètres;  mais  cette  limite  est  peu  précise  par  les  causes 
que  j’ai  indiquées  plus  haut.  Une  observation  constante,  c’est 
que  la  végétation  des  vallées  est  toujours  analogue  avec  celle 
des  plaines  où  les  vallées  aboutissent.  Ainsi  les  vallées  des  Py- 
rénées orientales  qui  descendent  dans  le  Roussillon  présentent 
toutes  les  plantes  méditerranéennes  : celles  de  l’Ariège  et  de 
la  Haute-Garonne  ont  les  végétaux  communs  dans  la  plaine 
de  Toulouse , et  celles  des  Hautes-Pyrénées  et  des  Basses-  Py. 
rénées,  dont  les  eaux  se  dirigent  vers  l’Adour,  participent  à 
la  végétation  de  l’ouest.  Quoique  je  n’ose  séparer  toutes  les 
hautes  montagnes , à cause  de  leur  extrême  analogie  entre 
elles , je  dois  cependant  observer  que  les  Pyrénées  et  les  Alpes 
ont  chacune  un  grand  nombre  de  végétaux  qui  leur  sont  pro- 
pres. Si  l’on  voulait  diviser  les  plantes  montagnardes  en  classes 
d’après  leur  station  , on  devrait  distinguer  celles  qui  croissent 
dans  les  montagnes  où  la  neige  est  perpétuelle , et  celles  qui 
croissent  dans  les  montagnes  où  la  neige  n’est  pas  perpétuelle. 
L’ette  différence  en  établit  une  très -grande  dans  la  vie  des 
plantes, 

La  région  occidentale  est  plus  prononcée  qu’on  ne  pourrait 
le  croire;  mais  elle  l’est  moins  cependant  que  les  précédentes  : 
si  je  voulais  désigner  cette  région  par  une  plante  qui  y fût  par- 
tout très-commune,  et  qui  manquât  dans  tout  le  reste  de  la 
France , je  choisirais  Verica  ciliaris  , arbrisseau  dont  les  fleurs 
éclatantes  décorent  dans  toute  cette  région  la  triste  stérilité 
des  landes;  cette  région  s’étend  depuis  les  Pyrénées  jusqu’à  la 

Îietite  chaîne  des  montagnes  d’Arasse,  qui  occupe  le  centre  do 
a Bretagne  ; sa  largeur  est  variable , .selon  que  le  terrain  est 
plus  ou  moins  plat,  et  cette  circonstance  rend  la  limite  do 
cette  région  peu  prononcée.  Les  causes  physiques  q>il  donnent 
à la  végétation,  de  cette  partie  de  la  France  un  aspect  particii- 
. .lier  sont  le  peu  d’élévation  du  sol  au-dessus  du  niveau  de  la’ 
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mer;  l’exposition  des  Py renées  qui,  en  garantissant  les  landes 
du  midi,  les  rend  moins  chaudes  qu’elles  ne  devraient  l’être  , 
et  diminue  la  différence  que  la  latitude  semblerait  devoir  éta- 
blir entre  le  sud  et  le  nord  de  cette  région;  l’influence  uni- 
forme des  vents  d’ouest , très-communs  dans  toute  cette  partie 
de  l’Europe  ; enfin  l’uniformité  de  température  produite  par 
le  voisinage  de  la  mer  : et  la  mer  agit  ici  sous  deux  rapports, 
comme  masse  considérable  dont  la  température  varie  peu,  et 
qui  sert  à maintenir  les  corps  environnans  à son  niveau;  comme 
surface  liquide,  qui  est  plus  sujette  à l’évaporation  pendant 
l’été  que  pendant  l’hiver,  et  par  conséquent  tend  à rafraîchir 
l’air  d’autant  plus  qu’il  est  plus  chaud.  On  conçoit  au  reste 
que  les  causes  qui  déterminent  la  ressemblance  des  végétaux 
des  départemens  des  Landes  et  du  Morbihan  doivent  agir  d’une 
manière  analogue  sur  le  reste  de  l’Europe  occidentale  : aussi 
troiive-t-on  dans  la  région  de  l’ouest  plusieurs  plantes  de  Por- 
tugal , telles  que  Vophioglossum  lusitanicum , \epinguicula  lu- 
sitanica  , etc.  , et  quelques  autres  qui  croissent  spontanément  en 
Islande  , telles  que  Varbutus  u/iedo,  le  menziesia  dabœcia , etc. 
En  général  la  région  de  l’ouest  présente  des  hivers  plus  doux 
et  des  étés  moins  chauds  qu’on  ne  les  trouverait  à latitude 
égale  dans  la  région  des  plaines  ; les  végétaux  du  midi  y vivent, 
plus  certainement,  à cause  de  la  douceur  de  l’hiver  ; mais  leurs 
I fruits  y mûrissent  plus  difficilement  à cause  de  la  moindre  cha- 
leur do  l’été.  Ajoutons  encore  que  le  vrai  pin  maritime  et  le 
chêne  tauzin  sont  les  deux  grands  arbres  qui  forment  les  forêts 
de  cette  région , et  qu’ils  manquent  dans  le  reste  de  la  France. 

Quanta  la  région  des  plaines,  il  me  paraît  inutile  d’entrer 
dans  aucun  détail  à son  égard;  elle  est  suffisamment  caracté- 
risée par  l’absence  des  circonstances  propres  à chacune  des  pré- 
cédentes. 

§ 3.  CoNSinéRATIONS  SUR  LA  GéOGRAPHIE  AGRICOLE  DE  LA 
F RANCE.  Plusieurs  de  ceux  qui  ont  écrit  sur  l’agriculture  de  la 
France  d’une  manière  générale  ont  compris  combien  il  serait 
intéressant  de  pouvoir  diviser  la  France  en  un  certain  nombre 
de  régions  agricoles , de  manière  à présenter  l’ensemble  de  son 
agriculture  avec  clarté  et  brièveté  ; mais  cette  entreprise  pré- 
•sente  des  difficultés , et  qui  tiennent  à la  nature  même  du  sujet. 
En  effet  l’agriculture  n’est  point  un  art  simple,  mais  la  réu- 
nion d’un  grand  nombre  d’opérations  qui  dépendent  de  prin- 
cipes totalement  différeris  les  uns  des  autres  ; de  sorte  que  lors- 
<)u’on  divise  la  France  sous  un  certain  point  de  vue,  on  est 
obligé  de  négliger  l’examen  de  tous  les  autres;  tandis  que  si 
l’on  cherche  à saisir  une  moyenne  entre  ces  différeris  points 
de  vue,  on  tombe  absolument  dans  le  vague  et  l’incertain.  Il 
faudrait  d’abord  pouvoir  bien  distinguer  pour  chaque  pays  te 
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qui  , dans  le  choix  des  objets  ou  des  moyens  de  culture , est  dù 
à des  circonstances  purement  piiysiques  ou  à des  circonstances 
morales.  Je  m’explique  : la  culture  de  chaque  jirovince  se  dé- 
termine, i".  par  le  climat;  2®.  par  la  nature  du  sol;  3“.  par 
la  routine  qui  existe  toujours  chez  les  cultivateurs,  et  cette 
routine , bien  qu’elle  soit  elle-même  un  résultat  de  l’expérience 
de  leurs  pères  relativement  à la  nature  physique  du  pays,  dé- 
pend aussi  de  plusieurs  autres  causes,  telles,  par  exemple , que 
les  législations  qui  ont  régi  cette  province  pendant  des  temps 
plus  ou  moins  longs,  et  qui  ont  fait  naître  ou  ont  étoulfé  tel 
ou  tel  usage;  les  relations  commerciales  que  cette  prcMÛnce  a 
eues,  lesquelles  ont  établi  dans  certains  climats  des  cultures 
qui  y ont  été  une  fois  avantageuses  et  qui  ont  cessé  de  l’être  ; 
les  colonisations  de  peuplades  étrangères  qui , venant  s’établir 
dans  le  pays,  y ont  apporté  des  usages  calculés  sur  la  nature 
physique  de  la  patrie  ^ue  la  colonie  a abandonnée , plutôt  que 
sur  celle  de  celui  où  elle  arrive;  enfin  l’influence  plus  ou 
moins  considérable  des  hommes  qui,  par  leurs  lumières  et  leur 
iinportanco , ont  pu  modifier  les  usages  établis.  La  culture 
est  encore  jusqu’à  un  certain  point  soumise  à l’action  actuelle 
des  circonstances  politiques,  commerciales  et  morales  que  je 
viens  d’énumérer.  La  réunion  de  toutes  ces  causes,  qui  se  com- 
pliquent à l’infini,  rend  une  géographie  agricole  presque  im- 
possible à faire  avec  exactitude;  pour  y parvenir , il  faudrait 
faire  autant  de  classifications  différentes  qu’il  existe  d’objets 
dans  l’agriculture.  Rozier  a biensenti  l’hétérogénéité  des  prin- 
cipes qui  influent  sur  l’agriculture  ; mais  lorsqu’il  a voulu 
établir  les  régions  agricoles  déterminées  par  les  circonstances 
piiysiques,  il  nous  parait  s’être  attaché  à une  idée  essentielle- 
ment vicieuse;  il  a divisé  la  Franco  d’après  les  baSsins  déter- 
minés par  les  diverses  chaînes  de  montagnes  et  indiqués  parle 
cours  des  rivières  : il  divisa  la  France  en  quatorze  bassins,  dont 
quatre  grands , ceux  du  Rhône , de  la  Seine , de  la  Loire  et 
de  la  Garonne , et  dix  petits  ; savoir , ceux  de  ki  Easse-Pro- 
vence , du  Bas-Languedoc,  de  la  Navarre , des  landes  de  Bor- 
deaux, de  la  Sainlonge,  de  la  Bretagne,  de  la  Picardie,  de 
l’Artois,  de  la  Meuse  et  de  la  Moselle.  Mais  quel  rapport 
peut-il  exister  entre  la  culture  et  la  présence  de  telle  ou  telle 
rivière?  Qu’ont  de  commun,  par  exemple , les  pays  situés  dans 
la  vallée  du  Rhône  ? On  y trouve  trois  ou  quatre  agricultures 
entièrement  différentes  par  la  nature  des  plantes  cultivées  et 
par  les  méthodes  de  culture. 

Rozier  et  Arthur  Young  se  sont  plus  rapprochés  de  la  nature 
lorsqu’ils  ont  divisé  la  France  d’après  la  culture  générale  de 
certains  végétaux,  qui  déterminent  pour  ainsi  direla  moyenne 
du  climat  et  l’uspecl  général  de  chaque  pays.  Nous  suivrons  ce 


Dioliizsd  by  Google 


3i8  G K O 

principe,  eu iiouï^crmettaut  quelques  modification£  aux  classes 
établies  par  ces  célèbres  agronomes.  Je  divise , relativement 
aux  plantes  cultivées,  et  par  conséquent  aussi  relativement 
au  climat,  la  France  en  sept  régions;  savoir,  celles  des  oran- 
gers, des  oliviers,  du  maïs,  de  la  vigne,  des  pommiers  à cidre, 
des  inonlagnes  , enfin  des  plaines  du  nord. 

La  région  des  orangers  existait  à peine  dans  l’ancienne 
France:  elle  comprend  les  points  les  plus  abrités  de  la  France 
méditerranéenne;  elle  commence  à rlières,  et  se  prolonge  à 
l’est  dans  les  vallons  abrités  du  nord , et  ouverts  au  midi  des 
départpmens  des  Alpes  maritimes,  de  Montenotte  et  de  Gênes. 
Je  ne  comprends  dans  cette  région  que  les  points  où  les  oran- 
gers viennent  en  pleine  terre,  et  non  les  pays  où,  comme  à 
Ferpignan,  à Montpellier,  à Toulon  même  et  à Fise,  on  ne 
peut  les  conserver  qu’en  espalier , et  même  souvent  en  les  cou- 
vrant de  paille  pendant  l’hiver.  Dans  la  région  des  orangers 
se  trouvent  d’autres  cultures  c[ui  seraient  impossibles  dans  le 
reste  de  la  France;  savoir,  celle  du  caroubier,  qu’on  trouve 
principalement  entre  Nice  et  Monaco,  celle  du  dattier,  qui 
est  sur-tout  très-abondant  à la  Bordighiera;  celle  enfin  des 
citronniers  et  des  cédrats,  qu’on  trouve  mêlés  avec  les  orangers 
dans  plusieurs  vallons  de  la  rivière  de  Gênes.  C’est  dans  cette 

iiartie  qu’on  doit  tenter  la  naturalisation  des  plantes  des  pays 
CS  plus  chauds. 

La  région  des  oliviers  correspond  exactement  avec  ce  que  j’ai 
désigné,  dans  l’article  de  la  géographie  botanique  , sous  le 
nom  de  région  méditerranéenne  : elle  commence  à l’est  des 
Fy'rénées  et  desCorbières,  et  se  prolonge  au  sud  de  la  Montagne 
Noire,  des  Cevennes,  des  Alpes,  dé  l’Apennin.  Dans  toute 
cette  vaste  étendue  les  oliviers  occupent  les  coteaux  et  les 
plaines  un  peu  sèches.  Ils  s’élèvent  sur  les  revers  des  monta- 
gnes et  dans  les  vallées  jusqu’à  la  hauteur  d’environ  5oo  mè- 
tres; sur  les  limites,  soit  en  hauteur  , soit  en  étendue  de  la 
région , les  oliviers  sont  sujets  à geler  dans  les  hivers  trop 
froids;  cette  circonstance  détermine  la  fixité  de  cette  limite  , 
_ qui  ne  parait  pas  avoir  sensiblement  changé  depuis  deux  mille 
ans.  Dans  la  région  des  orangers,  les  oliviers  acquièrent  une 
grandeur  extraordinaire  et  ne  gèlent  jamais  : dans  la  région 
des  oliviers  sans  orangers  , les  premiers  gèlent  quelquefois , et 
n’atteignent  jamais  une  grandeur  aussi  considérable  que  dans 
la  rivière  de  Gênes.  Avec  les  oliviers  se  trouvent  plusieurs 
autres  cultures  qui  sont  nécessairement  exclues  du  reste  de  la 
France  : telles  sont  le  câprier,  qu’on  cultive  sur-tout  à Toulon 
et  en  Toscane  ; le  grenadier , qui  forme  les  haies  près  de  Mont- 
pellier, et  dont  les  fruits  mûrissent  sur-tout  à Toulon;  le  ju- 
jubier) qu’on  cultive  dans  tout  le  bas  Ljuiguedoc  et  la  Fro- 


Digilized  by  Google 


GEO  3i9 

vente,  etc.  On  y trouve  sauvages  uu  grand  nombre  de  végé- 
taux dont  les  agriimilteurs  savent  tirer  parti:  tels  sont  le  tour- 
nesol des  teinturiers  , le  rodoul  ( coriaria  myrtifolia  ) , le  chêne 
au  kermès,  le  nerprun  des  teinturiers,  le  garou,  tes  lavandes, 
le  cade,  le  thym  , la  sauge  , et  un  grand  nombre  d’autres,  qui 
sont  autant  d’objets  de  récolte  et  d’exportation  de  la  région 
des  oliviers  ; on  peut  espérer  d’y  acclimater  avec  succès  la  plu- 
part des  cultures  et  des  végétaux  de  la  Barbarie , de  l’Orient , 
plusieurs  des  plantes  du  cap  de  Bonne-Espérance  et  du  Japon. 

La  région  du  maïs  est  moins  prononcée  que  les  deux  précé- 
dentes , parce  que  le  maïs , étant  annuel , ne  nous  indique  que  la 
température  de  l’été  et  non  celle  de  l’hiver  : c’est  par  cetto 
raison  qu’il  prospère  également  dans  des  pays  très-diftérens  Ici 
uns  des  autres.  On  le  trouve  en  grande  culture  dans  tout  lu 
bassin  de  la  Garonne , dans  la  Bourgogne  , une  partie  de  la 
Franche-Comté  et  le  Piémont";  on  le  retrouve  encore  cultivé 
en  grand , mais  principalement  pour  l’usage  de  la  volaille , dans 
les  montagnes  à une  assez  grande  hauteur;  j’en  ai  trouvé  dans 
les  environs  du  Mans,  beaucoup  au  nord  de  la  limite  qui  lui 
est  tracée  par  Arthur  Young.  Le  maïs  peut  se  cultiver  dans 
les  Pyrénées  occidentales  à une  élévation  que  je  n’ai  pu  mesurer 
exactement , mais  que  je  ne  puis  estimer  moindre  de  mille 
mètres.  Dans  la  même  région  où  le  maïs  prospère  , on  peut 
employer  les  terrains  inondéSà  la  culture  du  riz,  comme  on 
le  voit  en  Piémont  et  comme  on  l’avait  tenté  en  Bourgogne , 
où  on  y a renoncé  à cause  de  l’insalubrité  que  cette  culture 
occasionne. 

La  région  des  vignes  parvient  plus  loin  vers  le  nord , que  les 
précédentes;  à l’ouest  de  la  France,  la  vigne  parvient  jusqu’à 
Susinio  et  Tregier  en  basse  Bretagne;  si  l’on  suit  sa  limite  sep- 
tentrionale en  allant  à l’est,  on  la  retrouve  à Tillière  entre 
Verneuil  et  Nonancourt,  à Coucy  au  nord  de  Soissons  , et  sur 
les  rives  de  la  Moselle  et  du  Rhin.  Il  est  remarquable  que  cetto 
culture  atteint  plus  loin  vers  le  nord  du  côté  de  l’est  que  du  côté 
de  l’ouest  de  la  France;  cette  circonstance , bien  remarquée  par 
Arthur  Toung  , tient  de  la  réuiiion  de  plusieurs  causes  : i".  la 
cultute  des  pommiers  à cidre  s’étant  établie  en  Bretagne , celle 
de  la  vigne  y a été  moins  profitable  et  a été  abandonnée , car  il 
paraît  par  d’anciennes  chartes  qu’il  existait  de  la  vigne  en  Bre- 
tagne et  même  en  Normandie;  3».  les  provinces  de  l’ouest  ont, 
par  les  causes  énumérées  plus  haut,  des  hivers  moins  froids  et 
des  étés  moins  chauds  que  celles  de  l’est  : or  la  vigne,  ne  crai- 
gnant point  le  froid  de  l’hiver,  peut  venir  indifféremment  dans 
les  deux  pays;  mais  son  fruit  doit  mûrir  plus  complètement  à 
latitude  égale  dans  les  provinces  de  l’est*,  et  comme  cette  ma- 
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4urité  est  la  circonstance  la  plus  essentielle  pour  le  cultivateur  , 
il  est  naturel  que  la  culture  se  soit  plus  avancée  au  nord  vers 
l’est  que  vers  l’ouest.  Quant  à la  limite  de  hauteur  que  la  vigne 
peut  atteindre , je  la  crois  un  peu  inférieure  à celle  du  maïs  ; 
les  vignes  les  plus  élevées  que  je  connaisse  ne  dépassent  pas 
sept  cents  mètres  de  hauteur.  La  culture  do  la  vigne  se  présente 
sous  des  formes  très  - différentes  : dans  la  Toscane  on  la  fait 
monter  sur  les  arbres  et  on  établit  des  festons  de  vigne  d’uii 
arbre  à l’autre  ; dans  le  Piémont  et  plusieurs  parties  de  la 
Provence  et  du  Dauphiné,  on  la  cultive  en  hutins , c’est-à-dire 
en  lignes  séparées  par  des  espaces  cultivés  en  céréales;  dans 
le  Languedoc,  on  la  cultive  en  vignes  proprement  dites,  en 
ayant  soin  d’espacer  beaucoup  les  ceps  et  de  laisser  les  sar- 
niens  traîner  à terre  sans  soutien;  enfin  dans  presque  tout  le 
reste  de  la  France,  on  la  cultive  en  vignes  proprement  dites  et 
en  ayant  soin  de  soutenir  chaque  cep  avec  un  échalas  : il  serait 
facile  de  montrer  que  ces  différences  sont  liées  avec  les  diffé- 
rens  climats. 

La  région  des  pommiers  à cidre  est  plutôt  déterminée  par 
l’usage  que  par  la  nature;  elle  occupe  les  ci-devant  provinces 
de  Bretagne  , de  Normandie  , et  la  partie  occidentale  de 
la  Picardie  ; elle  se  lie  presque  nécessairement  avec  un  système 
de  culture  très-différent  de  celui  des  pays  de  vignobles  ; elle 
suppose  des  pays  plats  et  dont  l>Été  n’est  pas  très-chaud. 

La  région  des  montagnes  est  bien  caractérisée  ; elle  occupe 
toutes  les  sommités  des  Alpes  , des  Pyrénées  , des  Cevennes  , 
des  Monts-d’Or , des  Vosges,  du  Jura  et  de  l’Apennin , qui  sent 
au-dessus  de  5oo  à 700  mètres  ; ces  sommités  ont  pour  prin- 
cipaux produits  ceux  des  forets  et  des  prairies  naturelles  ; parmi 
les  plantes  alimentaires,  on  n’y  peut  cultiver  que  le  seigle , le 
sarrasin,  la  pomme  de  terre,  le  chou,  etc.  Dans  l’Apennin,  le 
châtaignier  y forme  la  base  des  forêts  et  la  principale  culture  ; 
dans  les  Alpes,  les  chênes,  les  hêtres,  les  pins,  les  sapins,  les 
mélèzes  , forment  les  forêts  selon  les  diverses  hauteurs  ; dans 
les  Pyrénées  les  chênes  et  les  pins  à crochet  remplissent  la 
mêmeutilité  : les.prairies  naturelles  présentent  dans  toutes  ces 
montagnes  beaucoup  d’analogie  quant  aux  plantes  qui  les  com- 
posent et  à l’usage  qu’on  en  tire. 

Enfin  la  région  des  plaines  du  nord  comprend  la  Belgique, 
la  Flandre,  l’Artois  et  les  provinces  situées  vers  le  nord  de  la 
Meuse , de  la  Moselle  et  du  Rhin  , où  la  vigne  n’est  pas  par- 
venue ; la  culture  générale  de  ces  provinces  est  celle  des  cé- 
réales et  des  prairies , la  boisson  habituelle  est  la  bière , pour 
la  fabrication  de  laquelle  on  cultive  le  houblon  et  l’orge.  I^es 
produits  de  cette  région  sont  moins  nombreux , mais  plus  sûrr 
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que  ceux  des  provinces  méridionales  ; la  culture  y est  généra- 
lement mieux  soignée  j elle  y est  peut-être  plus  facile,  parce 
que  le  climat  y olVre  moins  de  variations  que  dans  le  midi. 

Je  pense  que  les  sept  régions  que  je  viens  d’indiquer  font 
assez  Dieu  connaître  la  culture  générale  et  le  climat  de  la 
France;  cependant,  pour  tracer  une  vraie  géographie  agricole, 
il  faudrait  comparer  toutes  les  provinces  relativement  aux  as- 
solemens,  aux  instrumens  de  culture,  aux  enclos,  etc.,  etc. 
J’indique  ces  objets  de  recherches  pour  que  le  lecteur  sente 
qu’on  ne  doit  pas  prendre  d’une  manière  trop  absolue  les  di- 
visions que  j’ai  tracées  plus  haut  ; mais  je  n’ose  me  livrer  à au- 
cun détail  sur  ces  matières,  soit  è cause  de  leur  difficulté,  soit 
dans  la  crainte  de  prolonger  au-delà  des  bornes  un  article  déjà 
jieut-être  très-long.  (Dec.) 

GEOLOGIE.  C’est  la  science  qui  apprend  à connaître  la 
composition  des  couches  de  la  terre  et  les  différens  phénomènes 
qu’elles  présentent.  Elle  est  très-utile  aux  agriculteurs,  puisque 
c’est'sur  la  terre  qu’ils  agissent,  que  cliaque  terre  a des  qualités 
qui  lui  sont  propres,  et  que  le  mélange  de  différrtites  terres 
augmente  presque  toujours  leur  fertilité.  Je  ne  puis  cependant 
leur  oflrir  qu’un  rapide  énoncé  de  ce  qu’elle  comprend  , ren- 
voyant aux  écritsdeLamétherie,  de  Faujas  , d’A.  Brongniart, 
et  des  autres  minéralogistes  ceux  qui  voudraient  l’étudier 
avec  toute  l’étendue  nécessaire. 

Rechercher  comment  le  globe  terrestre  a été  formé  est  une 
chose  complètement  futile , puisqu’il  est  impossible  de  s’eu 
former  une  idée  positive.  Aussi  les  divers  systèmes  qui , dans 
tous  les  temps,  ont  été  publiés  sur  cet  objet,  ne  méritent  sous 
aucun  rapport  l’attention  des  hommes  raisonnables.  Ce  sont 
des  rcJmans  plus  ou  moins  ingénieux,  plus  ou  moins  agréa- 
blement écrits  , mais  qui  n’ont  aucune  base  réelle. 

On  ignore  encore  quelle  est  la  nature  du  noyau  du  globe  ter- 
restre , quoique  les  volcans  et  les  tremblemens  de  terre  puissent 
faire  sou£>çonner  que  ce  noyau  est  une  masse  en  fusion  ( voyez 
Volcan  ) : c’est  par  conséquent  à sa  croûte  que  je  bornerai  mes 
observations.  • 

Les  matières  qui  composent  les  couches  supérieures  de  la 
terre  présentent  des  faits  qui  prouvent  d’une  manière  indu- 
bitable qu’elle  a été  formée  dans  l’eau , et  cela  successive- 
ment; c'est-à-dire  que  ces  matières  , ou  quelques-unes  de  ces 
matières,  offrent  des  cristaux  qui  donnent  encore  à l’analyse 
ce  qu’on  appelle  leur  eau  de  cristallisation  ; que  telle  de  ces 
matières  est-toujours  recouverte  par  telle  autre  et  ne  la  re- 
couvre jamais;  que  toutes  forment  dcs^couches  plus  ou  moins  ' 
régulières,  plus  ou  moins  horizontales,  plus  ou  moins  épaisses. 
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L’observation  nous  a appris  de  plus  (jiie  ces  matières  se  sont 
déposées  dans  l’ordre  suivant  ; i“.  le  granit  ; 2“.  le  gneiss  ; 
3°.  les  schistes  ; 4®*  l^s  calcaires  anciens;  5“.  les  grès;  6°.  les 
argiles  anciennes  ; 7».  les  calcaires  secondaires  ; 8®,  les  argiles 
secondaires;  9®.  les  couches  d’alluvion , c’est-à-dire  les  sables, 
les  marnes,  les  terres  géoponiques,  etc.  Je  ne  mentionnerai 
]>as  ici  une  infinité  de  substances  qui  se  trouvent  mélangées 
avec  celles  ci-dessus,  et  qui  s’y  rapportent  ; mais  je  dois  parler 
encore  des  métaux  qui  se  trouvent  le  plus  souvent  dans  des 
lentes  qu’on  appelle  filons , ou  en  couches,  ou  en  amas.  Les 
principaux  de  ces  métaux  sont  l’or,  l’argent,  le  cuivre,  le  , 
plomb , le  mercure , l’arsenic , le  zinc , l’antimoine , et  sur-tout  " 
le  fer , le  plus  abondant  de  tous  et  le  plus  utile  à l’agriculture, 
le  seul  qui , dans  sou  état  dq  mine , soit  dans  le  cas  d’influer  sur 
les  produits  des  récoltes. 

L’observation  prouve  encore  qu’il  y a une  grande  différence  , 
sous  tous  les  rapports,  entre  les  premières  et  les  dernières  de 
ces  substances,  ce  qui  a fait  diviser  les  couches  en  primitives  , 
secondaires , tertiaires  et  d’alluvion. 

Les  montagnes  primitives  sont  celles  qui  sont  composées  de 
j)ierres  qui  ne  renferment  aucune  trace  de  corps  organisés  , 
c’est-à-dire  de  coquilles  et  autres  productions  de  la  mer.  Je 
suppose  qu’elles  ont  été  formées  dans  un  océan  d’eaux  plus  que 
bouillan  tes,qui  ne  contenaient  par  conséquent  aucun  être  vivant. 
Les  granits , les  gneiss  et  beaucoup  de  schistes  forment  les 
couches  de  ces  montagnes  ; couches  presque  toujours  fort 
peu  inclinées  , et  même  quelquefois  perpendiculaires  à l’ho- 
rizon. On  a bâti  beaucoup  d’hypothèses  pour  expliquer  ce 
dernier  fait  d’après  la  supposition  que  ces  couches  ont  été  pri- 
mitivement horizontales  ; mais  il  y a de  puissans  motifs  de 
croire  qu’elles  ont  toujours  été  comme  elles  sont  en  ce  mo- 
ment, seulement  que  leur  rapport  avec  l’axe  de  la  terre  a changé 
j»ar  le  déplacement  de  cet  axe. 

Les  couches  secondaires  offrent  une  espèce  de  schiste , des 
marbres  et  autres  calcaires , des  argiles,  etc.  Elles  contiennent 
des  bélemnites  , des  ammonites  , des  gryphites , des  térébra- 
tules  et  autres  coquilles,  des  empreintes  de  poissons,  ou  des 
parties  osseuses  de  poissons  qui  ne  vivent  plus  dans  les  mers 
actuelles.  Ces  couches  sont  encore  quelquefois  irrégulières , 
mais  moins  fréquemment  que  celles  indiquées  plus  haut. 

Le  plus  souvent , les  coquilles  sont  intimement  unies  avec 
la  pierre  qui  les  compose,  et  peuvent  difficilement  en  être 
séparées. 

C’est  exclusivement  dans  ces  sortes  de  terrains  que  se  trou- 
vent les  Houilles  ou  charbons  de  terre  ( ce  mot),  que 


Din,-:=.  . 


'^’OOglc 


G E ô 3a5 

beaucoup  Je  circonstances,  telles  que  les  empreintesde  feuilles  , 
de  poissons  , indiquent  être  le  produit  de  l’accumulation 
dans  certains  golfes  voisins  des  anciennes  rivières  , des 
arbres  nés  sur  les  montagnes  primitives,  à-peu-près  comme  on 
voyait  naguère  le  fleuve  Saint-Laurent,  le  Mississipi,  l’Ama- 
zone, etc. , charrier  à la  mer  les  arbres  tombés  dans  leurs  eaux. 

Les  couches  tertiaires  sont  uniquement  composées  de  cal- 
caire , rarement  pur , c’est-à-dire  formant  des  roches  presque 
toujours  mélangées  de  sable  et  d’argile , *et  dans  lesquelles  on 
trouve  des  coquilles  vivant  actuellement  dans  les  mers  des 
pays  chauds,  il  y a même  tout  lieu  de  croire  que  ces  pierres 
ont  été  entièrement  formées  par  des  coquilles  dont  la  plus 
grande  partie  a été  détruite,  soit  par  le  frottement,  soit  par 
l’infiltration  des  eauxcharcées  d’acide  ca/'bonique.  Ces  couches, 
qui  formentee  qu’an  appelle  dans  beaucoup  de  cantons  la  pierre 
à bâtir,  sont  toujours  horizontales  et  annoncent  évidemment 
avoir  été  formées,  nbn  par  cristallisation  comme  le  granit, 
mais  par  des  dépôts  successifs  dans  de  l’eau  tranquille. 

Les  couches  d’alluvion  sont  celles  qui  ont  été  formées  par 
les  mers  actuelles  ou  par  les  rivières  qui  descendent  des  mon- 
tagnes; elles  sont  composées  de  sable,  soit  calcaire,  soitquart- 
zeux  et  d’argile.  Les  gypses  ou  pierres  à plâtre  doivent  être 
rangés  parmi  elles , pîtree  qu’il  parait  qu’ils  ont  été  formés  à- 
peu-près  à la  même  époque,  dans  des  lacs  d’eau  douce.  Dans 
ces  couches , on  rencontre  aussi  des  coqtiillcs,  souvent  en  im- 
mense quantité , comme  à Grignon;  mais  elles  y sont  libres. 

Le  propre  de  toute  cristallisation,  c’est  d’attirer  les  parties 
similaires  : ainsi  lorsque  le  granit  cristallisa  j ses  cristaux  se 
groupèrent  dans  certains  lieux  plus  abondamment  que  dans 
d’autres;  de  là  les  montagnes,  qui  turent  ensuite  successivement 
recouvertes  des  autres  substances  déposées  par  les  eaux , de  ma- 
nière que  le  granit  n’est  resté  à nu  que  dans  un  petit  nomlire 
de  lieux,  c’est-â-dire  dans  le  centre  des  groupes  les  plus  con- 
sidérables. 

Les  montagnes  jouent  un  grand  rôle  dans  la  géologie  et  in- 
fluent prodigieusement  sur  l’agriculture  môme  des  plaines  les 
plus  éloignées  : c’est  d’elles  que  sorteitt  toutes  les  rivières  ; ce 
sont  elles  qui  déterminent  la  direction  des  vents  et  par  consé- 
quent la  chute  des  pluies  fécondantes  ; elles  fbrpient  les  abris 
les  plus  puissans , etc.  Leur  étude  a été  de  tout  temps  regardée 
comme  extrêmement  intéressante  sous  un  grand  nombre  de 
rapports.  Tout  nous  indique  que  les  primitives  ont  été  beau- 
coup plus  élevées  qu’elles  ne  le  sont  en  ce  moment  (peut-être 
dix  fois  plus),  et  que  les  rivières  qui  en  descendaient  roulaient 
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un  volume  d’eau  proporlîonné  il  leur  hauteur.  Leur  diminution 
estdue  à l’action  de  l’air  et  de  l’eau , aux  alternatives  du  chaud 
et  du  froid.  Le  gninit  même  , malgré  sa  dureté , non-seulement 
n est  pas  exémpt  de  décomposition , mais  même  se  décompose 
plus  tacilement  que  le  calcaire  primitif.  Aussi,  dans  les  Pyré- 
nées , ainsi  que  l’a  2)rouvé  llamond  ^ aussi  dans  les  Alpes  ^ 
comme  l’a  souvent  vu  Saussure  ^ aussi  aux  environs  d’Autun  , 
de  Moulins,  etc.,  ainsi  que  je  l’ai  observé,  ce  calcaire  est-il 
plus  eleve  que  le  grp.nit,  auquel  il  était  jadis  adossé.  Il  sufilt 
d avoir  voyagé  dans  les  hautes  montagnes  pour  s’être  assuré 
de  la  rapidité  de  cette  décomposition.  Les  fragmens  des  rochers 
supérieurs  couvrent  les  vallées,  et  sont  entraînés  dans  les 
plaines  et  même  jusqu’à  la  mer  , lorsqu’ils  son  tassez  durs  pour 
résister  au  frottement.  Ils  forment  autour  des  hautes  chaînes, 
telles  que  les  Alpes , Its  Pyrénées , des  terrains  d’alluvion  d’une 
grande  étendue  et  en  général  peu  fertiles , à raison  des  cail- 
Tqux  et  de  l’argile  qui  y surabondent.  • 

Les  montagnes  continuent  donc  à s’abaisser  ^ mais  lors- 
qu elles  se  sont  arrondies  à leur  sommet,  que  la  végétation 
les  couvre,  leur  diminution  est  moins  accélérée.  Il  n’y  a plus 
que  les  pluies  d’orages  qui , entraînant  la  terre  qui  les  recouvre, 
produisent  cet  effet  5 aussi  les  agriculteiirs,  pour  éviter  cet  in- 
convénient et  pour  d’autres  bonnes  raisons,  devrtiieiit-ils  tou-  ' 
jours  laisser  en  bois  ou  en  prairies  naturelles  les  terrains  très 
en  pente  et  le  sommet  des  montagnes. 

Je  dois  encore  parler  des  volcans  , de  ces  imposantes  mon- 
tagnes produites  par  les  déjections  des  feux  souterrains.  Toutee 
qu  on  a écrit  pour  expliquer  leur  cause  ne  satisfait  pas  à l’en- 
semble des  phénomènes  5 les  bons  esprits  doivent  donc  se  borner 
à observer  leurs  effets  et  à étudier  les  matières  qu’ils  rejettent. 
Ces  volcans  ont  été  autrefois  beaucoup  plus  nombreux  qu’au  jour- 
d hui  ^ le  sol  du  centre  de  la  France , c’est-à-dire  de  la  ci-devant 
Auvergne  et  contrées  voisines  du  côté  du  midi,  plusieurs  portions 
considérables  de  l’Italie , une  grande  partie  des  bords  du  Rhin, 
eu  étalent  couverts.  Il  paraît  donstant  que  le  voisinage  de  la 
mer  est^  indispensable  à l’entretien  de  leurs  fexix  et  qu’ils  so 
sont  éteints  à mesure  qu’elle  s’est  retirée  de  leur  pied.  Cette 
diminution  du  nombre  des  volcans,  comparée  au  refroîdisse- 
mentsuccessifdelasui'facedu  globe,prouvépar  un  grand  nombre 
de  faits  agricoles,  rapproché  des  calculs  présentés  dernière- 
ment à l’Institut  par  M.  Fournier,  porte  à supposer- que  la 
masse  du  feu  centraldont  j’ai  parlé  plus  liautdimiiiueégalement. 

Leseaux,  qui  font  partie  constituante  ou  au  moins  intégrante 
de  presque  tous  les  corps , font  un  article  essentiel  et  fort  iin- 
porLaut  dans  la  géologie.  Il  paraît,  par  beaucoup  de  faits,  quo 
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Isur  masse  était  beaucoup  plus  considérable  autrefois  qu’elle 
ne  1 est  en  ce  moment , soit  qu’une  partie  se  soit  précipitée  , 
comme  quelques  auteurs  l’ont  écrit,  dans  des  cavernes  au  centre 
do  U terre,  soit,  ce  qui  est  plus  probable,  que  cette  partie  se 
soit  décomposée  et  transformée  en  solide  par  relTet  de  l’ac- 
tion vitale  dans  les  animaux  et  dans  les  végétaux. 

L’eau  salée  ne  diffère  de  l’eau  douce  que  parce  qu’elle  tient 
en  dissolution  difïéréns  sels  , principalement  du  muriale  do 
soude,  ün  a beaucoup  écrit  sur  la  cause  de  la  salure  de  la  mer: 
mais. un  esprit  juste  peut  dire  qu’on  ne  la  connaît  pas  encore. 

Les  eaux  sont  élevées  dans  l’atmosphère,  par  l’effet  de  la  cha- 
leur, dans  un  véritable  état  de  dissolution  ; elles  y forment  en- 
suite , par  une  sorte  de  suspension , ces  nuages  que  promènent 
, les  vents,  nuages  qui  se  fondent  en  pluie  par  diverses  causes  : 
c est  par  la  répétition  des  mêmes  phénomènes  que  s’entretient 
la  vie  dans  les  animaux  et  dans  les  végétaux;  car  sans  eau  la 
terre  serait  complètement  inhabitable.  Il  y a une  communica- 
tion perpétuelle  de  la  mer  aux  montagnes  par  l’air,  et  de» 
montagnes  la  mer  par  les  rivières. 

Chaque  espèce  de  terre , lorsqu’elle  est  pure , ne  peut  ôtro 
d aucune  utilité  directe  sous  les  rapports  agricoles,  car  toutes 
sout  infertiles  ; mais  lorsqu’elles  sont  mélangées  dans  certaines 
proportions  elles  donnent  des  produits  plus  ou  moins  consi- 
dérables selon  la  quantité  d’eau  et  de  la  chaleur  dont  elles 
ont  été  imprégnées.  Au  reste,  rien  de  plus  rare  qu’une  terre 
pure,  ilenestmême  qu’on  n’a  jamais  trouvées  telles  dans  la  na- 
ture; mais,  dans  leurs  mélanges  sans  nombre,  il  en  est  où  une 
domine  beaucoup  plus  que  les  autres , et  on  leur  donne  dans 
ce  cas  , le  nom  Je  l’espèce  Joininaiite. 

Lorsque  la  terre  magnésienne  entre  pour  plus  d’un  cin- 
quième dans  une  composition  de  terre  quelconque  elle  la 
rend  inapte  à toute  production  végétale. 

Les  terres,  pour  être  fertiles,  doivent  être  légères,  afin  de 
permettre  aux  racines  des  plantes  et  il  l’eau  d’y  entrer  avec  fa- 
cilité ; elles  doivent  être  compactes , afin  que  l’eau  s’y  con- 
serve pendant  les  plus  longues  sécheresses. 

11  résulte  de  cette  contradiction  des  effets,  que  ce  sont  les 
terres  de  moyenne  densité. qui  sont  les  plus  généralement  con- 
venables aux  cultures. 

Le  rERnEAUoul’Hu.Müs  (voyez  ces  mots),  produit  de  la  dé- 
^ composition  des  animaux  ou  des  végétaux  , est  la  terre  végé- 
tale par  excellence  ; mais  il  ne  fait  partie  de  la  science  géolo- 
pque  qu’à  raison  de  son  mélange  avec  les  autres  terres,  mélange 
heureusement  très-frequent.  L’industrie  des  cultivateurs  doit 
toujours  tendre  à augmenter,  soit  par  des  fumiers,  soit  pat 
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d’autres  moyens , la  portion  de  cet  liumus  qui  se  trouve  natn-  ' 
Tellement  dans  la  localité  sur  laquelle  il  opère.  ' ‘ 

Comme  j’ai  traité  de  tous  les  oojets  que  j’ai  énumérés  dans 
cet  article  , aux  articles  qui  les  concernent , j’y  renvoie  les  lec- 
teursqui  voudraient  avoir  des  notions  plus  étenduesà  leur  égard 
sous  les  rap])orts  de  l’agriculture  et  autres,  (B.) 

GÉONOMIE.  Science  qui  a pour  objet  d’apprendre  à con- 
naître la  composition  des  terres  ; ce  mot  est  peu  souvent  em- 
ployé. Voyez  TEniiE  , Humus  , Ailgile  , CaLCAinr. , Silice. 

GÉOPONIQUES  (TERRES).  Quelques écrivainsdonneut  ce 
nom  aux  terres  susceptibles  d’être  cultivées  en  céréales,  quelle 
<pie  soit  d’ailleurs  leur  composition.  On  peut , en  général,  les 
définir  des  terres  Argileuses  , Calcaires  ou  Siliceuses,  mé- 
langées deux  par  deux,  ou  toutes  ensemble  dans  diverses  pro- 
portions , dans  lesquelles  entre  plus  ou  moins  de  terre  Végé- 
tale on  Humus.  ( Voyez  tous  ces  mots.)  Au  reste , ce  mot  n’est 
point  connu  dans  la  pratique  ordinaire  de  l’agriculture.  (B.) 

GERANION  , Géranium.  Genre  de  plantes  de  la  monadel- 
phie  décondrie  et  de  la  famille  des  géranoïdes , qui  renferme 
plus  de  deux  cents  espèces,  la  plupart  propres  au  cap  de  Bonne- 
Éspérance  et  qui  se  cultivent  fréquemment  dans  nos  jardins,  à 
raison  de  la  beauté  de  leurs  fleurs  ou  de  la  bonne  odeur  de  leurs 
feuilles.  Plusieurs  des  autres,  indigènes  à l’Europe,  peuvent 
servir  au  même  usage  , et  sont  ou  très-communes  ou  employées 
en  médecine  : on  les  appelle  vulgairement  bec-de- GRUE. 

Les  espèces  du  cap  de  Bonne-Espérance  sont  toutes  d’oran- 
gerie , et  par  conséquent  hors  du  nombre  de  celles  qui  doivent 
être  mentionnées  ici  ; mais  leur  culture  est  si  générale  et  si 
étendue  , que  je  ne  puis  me  dispenser  d’en  dire  un  mot. 

Ce  genre  a été  divisé  nouvellement  en  trois  autres  ; érodie, 
quia  la  corolle  régulière , cinq  étamines  fertiles  et  des  glandes; 
PÉLAQOHNioir , qui  a la  corolle  irrégulière  , sept  étamines  fer- 
tiles et  point  de  glandes;  géranion  , qui  a la  corolle  régulière, 
dix  étamines  fertiles  et  point  de  glandes.  Les  cultivateurs 
n’ayant  pas  encore  adopté  cette  nomenclature  , quelque  bonne 
qu’elle  soit,  je  ne  la  suivrai  pas. 

Les  plus  remarquables  des  espèces  du  Cap  et  en  même  temps 
les  plus  communes  dans  nos  jardins  sont,  le  oéranion  des 
iaruims  géranium  zonale , Lin.,  qui  a les  feuilles  cordi- 
fornies  , lobées , tachées  de  brun  circulairement  ; les  fleurs 
rouges  et  disposées  en  ombelles  : il  varie  beaucoup  par  ses  cou- 
leurs, Le  G.  A feuilles  en  cocur,  qui  a la  tige  ligneuse  ; les 
feuilles  cordifornies,  grandes , dentées,  velues;  les  fleurs  nom- 
breuses , disposées  en  ombelles  , rouges  avec  des  taches  pour- 

f>res  sur  les  deux  pétales  supérieures.  Le  G.  odorant  , dont 
es  feuilles  sont  arrondies,  cordifornies , molles , velues , d’une 
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odeur  aromatique  très-forte  5 le*  fleurs  petites  et  hlauches.  Le 
(jt.  ^.ARt  ATEj  G . inquinanSf  Lin. , qui  a les  feuillus  réniformes, 
orbiculairesy  lobees,  épaisses,  pubescentes,  un  peu  visqueuses  j 
les  fleurs  d’un  rouce  très-vif;  ses  feuilles  froissées  ont  une  odeur 
désagréable  et  tacLent  les  doigts  en  jaune.  Le  G.  a FLEuns  en 
TETE:  ses  feuilles  sont  cordiformes,  à cinq  lobes  , velues  , ont 
une  odeur  de  rose  ; ses  fleurs  sont  rougeâtres , petites , disposées 
en  tète  sessile.  Le  G.  TinéBENTHiNiER , a les  feuilles  palmées, 
lobées,  légèrement  velues,  très-odorantes;  les  fleurs  pourpres, 
striees  et  disposées  en  tête.  Le  G.  éceatanT  , G,  fulgidum  , 
a les  feuilles  presque  sessiles  , velues  , à trois  découpures  pin- 
iiatifides;  les  fleurs  très-petites,  mais  d’un  rouge  ponceau  des 
plus  vifs.  Le  G.  SUAVE,  G,  extipulaceum  , Lin. , a les  feuilles 
cordiformes , pubescentes , blanchâtres , à trois  lobes  trifides  ; 
les  fleurs  d’un  rouge  pâle  et  d’une  odeur  douce  et  fort  agréable. 
Le  G.  TRISTE , a les  feuilles  toutes  radicales,  surcomposées  et 
velues  ; les  fleurs  d’un  vert  jaunâtre , marquées  de  taches  noires 
et  d’une  excellente  odeur  de  girofle;  sa  racine  est  tubéreuse  et 
on  le  multiplie  par  la  séparation  des  tubercules  qu’elle  pro- 
duit. Le  G.  MULTiFiDE  , G,  radula  , Lin.,  a les  feuilles  décou- 
pées jusqu’au  pétiole  en  lanières  multiûdes,  rudes  au  toucher 
et  roulées  à leurs  bords  ; ses  fleurs  sont  d’un  rouge  pâle  avec 
des  stries  plus  foncées. 

fou  tes  ces  espèces,  et  beaucoup  d’autres  qui  s’en  rapprochent, 
sont  toujours  vertes,  plus  ou  moins  ligneuses,  plus  ou  moins 
charnues,  et  généralement  sensibles  aux  plus  petites  gelées. 
La  plupart  fleurissent  pendant  toute  l’année  , quelques-unes 
ati  printemps  et  en  automnes  seulement.  Elles  doivent  être  ren- 
trées dans  l’orangerie  de  fort  bonne  heure  , placées  le  plus  près 
possible  du  jour  et  très -peu  arrosées  pendant  qu’elles  y restent, 
parce  qu’elles  ont  de  grandes  dispositions  à la  pourriture.  Il 
faut  les  visiter  souvent,  les  nettoyer  de  leurs  feuilles  moîsies  , 
de  leurs  branches  mortes.  Il  est  bon  en  général  de  rapprocher 
ces  branches  en  automne  , parce  qu’on  risque  moins  de  perdre 
les  pieds  , et  qu’elles  en  pousseront  de  nouvelles  au  printemps 
suivant.  On  les  change  chaque  année  Se  pot,  pour  qu’elles 
aient  plus  d’espace  à mesure  qu’elles  croissent. Une  terre  franche, 
plutôt  maigre  que  grasse , est  celle  qui  leur  convient  le  mieux, 
parce  qu’elles  se  nourrissent  autant,  et  peul-ôtre  plus,  par 
leurs  feuilles  et  leurs  tiges  que  par  leurs  racines,  et  qu’une 
végétation  trop  forte  nuit  â l’éclat  de  leurs  fleurs  et  à la  con- 
servation de  leurs  pieds. 

Ces  géranions  devraient  tous  se  multiplier  par  graines  ; mai* 
comme  le  moyen  des  boutures  est  le  plus  rapide , et  pussi  sûr 
que  facile,  on  l’emploie  presque  exclusivement  depuis  qu’on 
les  cultive  ; ce  qui  a amené  la  stérilisation  de  plusieurs  , d’au- 
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tant  plus  que-par  le  semis  o&  obtient  des  espèces  hybrides  fort 
dilTérentes  du  type  dont  elles  sortent , et  qu’elles  jettent  de  la 
confusion  dans  la  nomenclature. 

Les  graines  de  Qeux  qui  en  donnent  encore  se  sèment  au  prin- 
temps , dans  des  terrines  , sur  couche  et  sous  châssis.  Le  plant 
qui  en  provient  se  repique  dans  des  pots  ordinairemenf  la  se- 
conde année , et  du  reste  se  cultive  comme  les  vieux  pieds. 

Les  boutures  se  font  pendant  presque  toute  l’année , mais 
principalement  en  été , en  terrines  qu’on  place  également  sur 
couche  et  sous  châssis.  Elles  s’enracinent  si  promptement, 
qu’on  peut  toutes  les  séparer  et  les  repiquer  dans  des  pots  par- 
ticuliers dès  l’automnej  cependantil  vaut  mieux  attendre  après 
l’hiver.  ' 

Pendant  l’été , ces  géranions  ne  demandent  qu’à  être  binés 
une  ou  deux  fois  et  largement  arrosés  pendant  les  grandes 
chaleurs.  On  les  place  sur  les  murs  des  terrasses  , les  marches 
des  escaliers  ) autour  des  plates-bandes  des  parterres  , sur  les 
fenêtres  des  appartemens.  On  les  enterre  quelquefois  avec  leur 
pot  dans  les  jardins  paysagers.  En  général , une  exposition 
abritée  et  chaude  leur  est  avantageuse.  Ils  perdent  beaucoup  à 
être  mis  à l’ombre. 

Les  géranions  d’Europe  qu’il  convient  de  citer  ici  sont , 

I.Æ  Géranion  sanguin,  qui  a les  racines  vivaces  ; les  tigès 
nombreuses,  velues  , hautes  d’un  pied  ; les  feuilles  opposées  , 
longuement  pétiolées,  orbiculaires , velues  , à cinq  ou  sept 
lobes  triiides;  les  fleurs  larges  d’un  pouce,  violettes  et  portées 
sur  de  longs  pédoncules  axillaires  et  solitaires.  On  le  trouve 
dans  les  bois  secs  et  montagneux  ,•  où  il  fleurit  en  été.  Il  varie 
dans  les  nuances  de  ses  fleurs  qui,  quelquefois  même , devien- 
nent blanches.  Il  orne  beaucoup  les  lieux  où  il  se  trouve , et 
peut  être  introduit  avec  avantage  dans  les  jardins  , sur-tout 
dans  les  jardins  paysagers.  On  le  multiplie  par  ses  graines  ou 
par  éclat  de  ses  racines.  Les  bestiaux  le  mangent. 

Le  Géranion  colo.mbin  a les  tiges  couchées;  les  feuilles 
découjiées  en  cinq  parties  pinnées , et  les  fleurs  d’un  bleu  clair 
portées  sur  de  longs  pédoncules.  11  est  annuel  et  croît  souvent 
avec  une  grande  abondance  dans  les  champs  en  friche , le  long 
des  haies , des  chemins , etc.  ; il  fleurit  pendant  l’été.  l«s 
_ chèvres  et  les  moutons  le  mangent. 

Le  .Géranion  mollet  se  rapproche  beaucoup  du  précédent: 
ses  feuilles  sont  plus  petites , moins  divisées  et  plus  velues,  et 
ses  fleurs  presque  rouges.  Il  croît  dans  les  mêmes  lieux. 

Le  Géranion  a feuilles  rondes  difière  si  peu  du  précé- 
dent, que  quelques  auteurs  les  ont  regardés  comme  des  va- 
riétés, l’tine  de  l’autre.  Il  est  également  commun.  On  l’appelle 
vulgairement  pted-de-pigeon. 
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Le  Géhanion  stris,  qui  ^les  feuilles^à  cinq  lobes  et  très- 
grandes  ; les  fleurs  blanches,  veinées  de  rouge. 

Le  Géhanion  noueux,  dont  les  feuilles  sont  à cinq  lobes  et  , 
les  fleurs  violettes.  * 

Le  Géranion  des  bois,  dont  les  feuilles  sont  ombiliquées , à 
cinq  lobes  , dentées  , et  les  fleurs  purpurines.  a , 

Le  Géraniom  noiraïue,  qui  a les  feiiilles  à cinq  lobés, 
velues , et  les  fleurs  d’un  violet  noirâtre.  , 

Le  Géranion  des  prés,  dont  les  feuilles  sont  très-grandes, 
a sept  lobes  pinnatifides  , les  supérieures  sessiles  , les  fleurs 
blanches  rayées  de  violet. 

Le  Géranion  des  marais  , qui  a les  feuilles  à cinq  lobes 
un  peu  ridées  et  velues , les  fleurs  rougeâtres  et  veinées. 

Toutes  ces  espèces  se  trouvent  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe  ou  dans  les  montagnes  de  l’intérieur  de  la  France. 
Elles  forment  de  belles  touffes  vivaces  très-propres  à orner  les 
jardins  paysagers  , où  on  les  place  entre  les  buissons  des  der- 
niers rangs  dos  massifs , ou  à quelque  distance  de  ces  mêmes 
massifs,  ou  au  milieu  des  gazons.  On  les  multiplie  de  graines 
et  plus  facilement  par  le  déchirement  de  leurs  racines , qui 
toutes  sont  grosses  et  traçantes. 

Le  Géranion  cicutin  a les  feuilles  radicales  étalées  sur  terre, 
pinnatifldes  ; les  fleurs  petites , purpurines  et  striées.  Il  est  an- 
nuel et  se  trouve  très-abondamment  en  France  dans  les  lieux 
incultes  et  sablonneux;  il  fleurit  pendant  tout  l’été.  Les  bœufs 
et  les  chevaux  le  mangent.  Dans  quelques  cantons , et  princi- 
palement aux  environs  de  Paris,  on  l’arrache  en  novembre  pour 
le  donner  aux  vaches , qui  sont  sur-tout  très-friandes  de  sa 
racine.  Dans  d’autres,  ou  l’emploie  en  médecine  en  place  du 
suivant. 

On  appelle  quelquefois  cette  espèce  le  géranion  musqué  , à 
cause  de  la  légère  odeur  de  ses  feuilles  lorsqu’on  les  froisse. 

Le  Géranion  robertin  , plus  connu  sous  le  nom  herbe  d 
Robert,  a les  tiges  rougeâtres,  les  feuilles  divisées  en  tipis 
lobes  pinnatifides;  les  fleurs  rouges.  Il  est  annuel,  croît  na- 
turellement dans  les  lieux  ombragés  autour  des  masures , sur 
les  vieux  murs  et  les  décombres.  Il  fleurit  en  été.  Son  odeur , 
lorsqu’on  l’écrase,  est  forte ,ct  désagréable.  On  le  regarde 
comme  un  astringent  excellent  pour  arrêter  les  hémohrragles , 
guérir  les  blessures  , etc.  , et  en  conséquence  on  en  fait  un  fré- 
quent usage  chirurgical  dans  les  canqiagncs.  (B.) 

GEK  ANOIDES.  Famille  de  plantes  qui  a pourtype  le  genre 
oÉRANioN , ceux  qui , outre  les  deux  genres  établis  aux  dépens 
de  ce  dernier  , comprend  ceux  Cai’ucine  , Balsamine  et 
SuRELLE.  Voyez  ces  mots.  (B.) 

GERBE.  Faisceau  de  blé  d’oRCE  ou  d’AvoiNE  coupés  et  liés. 


I 


Digilized  by  Google 


33o  G E R ' 

La  grosseur  des  gerbes  varie  selon  les  pays  ; mais  en  général 
elle  doit  être  telle  qu’on  puisse  facilement  les  porter  d’une  seule 
main , et  les  jeter  à quelque  distance  sans  un  mouvement  trop 
violent. 

On  calcule  que,  dans  un  bon  terrain  et  une  bonne  année,  il 
faut  environ  trente  gerbes  de  froment  pour  faire  un  sac  'de 
grain  de  a4o  livres  f Inais  cela  n’est  généralement  vrai  qu’en 
Normandie  et  en  Picardie.  Dans  les  pays  mal  cultivés  et  dans 
les  parties  méridionales  de  la  France , où  on  fait  les  gerbes  plus 
petites  et  où  l’épi  est  mdins  fourni , il  en  faut  souvent  plus  de 
quarante. 

Dans  quelques  cantons  , comme  aux  environs  de  Chàteau- 
Tliierry,  on  restreint  l’acception  de  ce  mot  à la  quantité  de 
paille  de  froment  qu’une  vache  peut  manger  en  un  jour. 

On  trouvera  aux  mots  précités  quelques  données  plus  pré- 
cises sur  cet  objet.  Faire  une  gerbe  bien  et  vite  n’est  pas  donné 
à tout  le  monde,  il  faut  et  de  l’intelligence  et  de  la  pratique.  (B.) 

GERBÉES.  Dans  quelques  lieux  , c’est  la  paille  qui  a été 
la  plus  brisée  par  le  battage , principalemena  celle  de  l’avoine, 
«t  qu’on  donne  pour  nourriture  aux  bestiaux  j dans  d’autres  , 
au  contraire , c’est  la  paille  de  seigle  ou  de  blé  qu’on  a battue 
de  manière  à ne  pas  la  briser  afin  de  l’employer  à lier  la  vigne, 
les  emaliers , les  salades , etc.  Voyez  Paille.  (B.) 

GEKBËR  les  tombeaux.  C’est  les  mettre  les  uns  sur 
les  autres. 

GERBIER.  Lieu  où  on  amoncelle  des  gerbes,  ou  amoncel- 
lement des  gerbes.  Voyez  aux  mots  Grange  et  Meulê. 

GERÇURE.  Petite  fente  qui  se  forme  dons  le  bois , soit  par 
l’effet  de  la  gelée  , soit  par  l’effet  de  la  dessiccation.  Dans  le 
.premier  cas , la  gerçure  ne  diffère  pas  de  la  Gelivure.  {Voyez 
ce  mot.)  Le  second  cas  n’a  lieu  que  lorsque  l’arbre  est  privé 
d’une  partie  ou  de  la  totalité  de  son  écorce,  ou  qu’il  est  abattu. 
V<nez  au  mot  Bots. 

«L’écorce  des  arbres  se  gerce  d’autant  plus  qu’elle  est  plus 
ou  moins  ancienne  ; mais  il  est  des  cas  où  elle  le  fait  plus  tôt 
ou  plus  fortement  qu’à  l’ordinaire;  ce  qui  constitue  une  maladie 
qu’ona  confondue  avec  la  gale,  quoiqu’elle  en  soit  fort  diffé- 
rente.Il  parait,  par  quelques  observations  i ncomplètes,  que  ce  tte 
maladie  se  propage  par  la  greffe , ce  qui  indique  qu’elle  est  orga- 
nique. J’ai  vu  des  poiriers  qui  en  étaient  affectés  au  point 
qu’ils  ne  donnaient  plus  que  des  fruits  petits , peu  nombreux  et 
insipides. 

(^elques  vignerons  donnent  ce  nom  à une  maladie  de  la 
vigne  , qui  ne  parait  être  qu’une  sorte  de  Brûlure.  Voyez  ce 
|not.  (B.) 

GERMAIN  (POIRE  DE  SAINT-).  Voyez  Poirier. 
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GERMANDRÉE,  Teucrium.  Genre  de  plantes  de  la  didy- 
namie  gymnospermie  et  de  la  famille  des  labiées,  qui  renferme 
une  soixantaine  d’espèces , dont  quelques-imes  sont  si  com- 
munes en  Europe , qu’ü  serait  blâmable  à un  ctilti-rateur  de  ne 
pas  les  connaître.  tiv 

Les  espèces  dans  le  cas  d’être  ici  citées  sont, 

La  GEaMANonÉE  sauvage,  Teucnum.  scorodonia,  Lin.  Elle 
a les  racines  traçantes,  vivaces;  les  tiges  quadrangulaires  et 
velues;  les  feuilles  opposées,  pétiolées,  en  cœur,  dentelées 
et  ridées  ; les  fleurs  d’un  blanc  jaunâtre , et  disposées  en  épi 
unilatéral  à l’extrémité  des  tiges.  On  la  trouve  très-abondam- 
ment dans  les  bois  sablonneux , sur  les  montagnes  arides  ; sa 
hauteur  surpasse  ordinairement  un  pied.  Elle  répand , lors- 
qu’on la  froisse  , une  odeur  forte  et  désagréable , ce  qui  lui  a 
&t  donner  le  nom  vulgaire  de  sauge  des  bois.  Ma  saveur  est 
un  peu  âcre  et  amère.  On  la  regarde  comme  apéritive , su- 
dorifique , vulnéraire  ; mais  on  n’en  fait  guère  usage  que  dans 
les  campagnes.  Les  bestiaux  ne  la  mangent  qu’à  défaut  d’autre 
nourriture,  et  elle  donne  au  lait  une  odeur  d’ail  désagréable. 
Quelquefois  elle  est  si  abondante  qu’il  devient  avantageux  de  la 
çouper  pour  augmenter  la  masse  des  fumiers  , ou  pour  en 
cbauCfer  le  four,  ou  pour  en  obtenir  de  la  potasse,  et  même 
de  l’arracher,  pour  donner  moyen  de  pousser  à l’herbe  propre 
à la  pâture  des  bestiaux. 

La  GEXMAHBKéB  AQUATIQUE.  Elle  a les  tiges  quadrangu- 
laires, velues;  les  feuilles  sessiles  , ovales,  oblpngues,  den- 
tées, velues;  les  fleurs  rougeâtres  , géminées  dans  les  aisselles 
des  feuilles.  Elle  croit  naturellement  dans  les  marais,  sur  le 
bord  des  étangs,  et  s’élève  rarement  à plus  d’un  pied.  Tout 
ce  qui  a été  dit  de  la  précédente  lui  convient  entièrement.  Elle 
est  vivace  comme  elle.  Ses  feuilles  se  substituent , en  Alle- 
magne , au  houblon  dans  la  composition  de  là  bière,  qu’elle 
rend  plus  enivrante. 

La  Geb.mandb.ee  mabitime  , Teucrium  marum.  Lin.,  a les 
feuilles  pétiolées,  ovales,  aiguës,  velues  en  dessous,  très- 
petites  ; et  les  fleurs  rougeâtres  disposées  en  épis  tournés  d’un 
seul  côté  à l’extrémité  des  rameaux.  Elle  est  vivace , et  se 
trouve  sur  les  bords  de  la  mer  dans  les  parties  méridionales  «b 
la  France.  On  la  cultive  dans  quelques  jardins , à raison  de 
son  odeur  , qui  est  agréable,  mais  si  pénétrante,  qu’elle  fait 
‘ éternuer.  Elle  est  tonique , céphalique  et  antihystérique.  Elle 
attire  tellement  les  chats , qu’ils  ne  tardent  pas  à la  détruire  à 
force  de  se  frotter  dessus,  si  on  ne  la  garantit  pas  de  leurs 
atteintes.  Aussi  lui  donne-t-on  vulgairement  le  nom  d’éerée 
aux  ch^ts.  Sa  hauteur  est  d’un  à 2 pieds.  Elle  craint  les  gelées 
Qt  les  pluies  de  l’hiver  dans  le  climat  de  Paris. 
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La  GERMANDaiE  OFFICINALE,  Teucriunt  chàmœdrys,  Lyui^' 
Elle  a le>s  racines  fibreuses,  traçantes;  le$  dges  carrées, ’à 
moitié  couchées  par  terre , velues  ; les  feuilles  péliolées,  ovales, 
crénelées  ; les  fleurs  rouges,  axillaires  et  tentées.  On  la  trouve 
très-abondamment  sur  les  coteaux  secs  et  arides,  dans  les 
bois  , les  fentes  des  rochers, 'etc.  Elle  est  vivace  et  fleurit  pen- 
dant tout  l’été.  Ses  feuilles  ont  une  odeur  légèrement  aroma- 
tique et  un  goût  amer.  On  en  fait  un  fréquent  usage  en  méde- 
cine comme  toniques,  stomachiques,  fébrifuges,  incivises  et 
emménagogues,  sous  le  nom  de  petit  chêne.  '*"  ■ ' 

La  Gekmandrée  luisante  ressemble  beaucoup  à la  précé- 
dente, mais  est  trois  à quatre  fois  plus  grande  dans  toutes  ses' 
parties.  On  la  place  avec  avantage  le  long  des  bosquets  dans 
les  jardins  paysagers , qu’elle  orne  sur-tout  pendant  l’hiver  , 
conservant  ses  feuilles  toute  l’année.  On  la  multiplie  par  le' 
déchirement  de  ses  vieux  pieds,  opération  facile  ptirce  qu’elle 
trace  beaucoup.  * ■ ' 

La  Germandrée  d’Htranie  a les  tiges  de  2 à 3 pieds  de 
haut,  droites,  tétragones,  rameuses,  velues;  les  feuilles  pé- 
tiolées,  corditbnnes,  oblongues,  obtuses,  crénelées,  ridées; 
les  fleurs  d’un  pourpre  foncé,  disposées  en  épis  serrés,  termi- 
naux et  très-longs.  Elle  est  vivace  et  originaire  de  Perse.  On 
la  cultive  dans  quelques  jardins , où  elle  produit  de  fort  agréa- 
bles effets  lorsqu’elle  est  en  fleur,  c’est-à-dire  à la  fin  de  l’été; 
On  pourrait  la  multiplier  de  semences  ; cependant  on  se  con- 
tente généralement  de  déchirer  ses  pieds,  parce  qu’elle  est  peu 
recherchée.  - 

La  Germandrée  de  montagne,  Teucrium  montanutn i 
Lin. , a les  racines  vivaces;  les  tiges  presque  ligneuses , cou- 
chées; les  feuilles  linéaires,  lancéolées,  très-entières,  velues 
en  dessous  ; les  fleurs  blanchâtres  et  disposées  en  corymbe  ter- 
minal. Elle  croît  sur  les  montagnes  arides  et  pierreuses , et  y 
forme  des  touffes  d’un  aspect  fort  agréable;  son  odeur  est  aro- 
matique, et  sa  saveur  amère. 

La  Germandrée  ivette.  Teucrium  chamœpytis,  Lin.,  est 
regardée  comme  très-utile  dans  les  pâturages,  attendu  qu’elle 
prévient  la  pourriture  dans  les  moutons  qui  la  mangent. 
Fcryez  Bvoi.Tt.  r V 'roit. 

Il  y a encore  la  Germandrée  tomenteuse,  la  Germ  andréÈ 
BOTRYDE , la  Germandrée  jaune  , qui  se  trouvent  dans  les 
parties  méridionales  de  la  France , et  qui  ont  les  mêmes  vertus 
que  les  précédentes.  (B.)  , ■ ‘ 

GERME.  Le  mot  de  germe  a été  pris , en  botanique , dâns 
diverses  acceptions.  Linnée  donnait  ce  nom  à la  partie  qui  se 
trouve  à la  base  du  pistil , et  qui  renferme  les  rudimens  des 
graines,  Les  botanistes  modernes  y ont  le  plus  souvent  subs- 
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titué  celui  d’ovaire,  qui  est  moins  sujet  à équivoque.  {J^oyes 
Fceuh  et  Pistil.)  Quelques  botiinistes  ont  aussi  désigné  sous 
le  nom  de  germe  la  partie  de  la  graine  qui  est  le  vrai  rudiment 
de  la  nouvelle  plante  ; mais  le  nom  propre  de  cet  organe  est 
celui  d’embryon.  {Voyez  les  mots  Graine,  Embryon.)  Enfin 
Bonnet,  et  les  sectateurs  de  la  théorie  de  l’emboîtement  des 
germes , ont  entendu  ce  mot  dans  un  sens  vague , et  plutôt  mé- 
taphysique que  physique,  pçur  le  rudiment  d’un  être  ou  d’une 
partie  d’un  être.  Sous  ce  nom  d’emboîtement  des  germes,  ou 
désigne  la  théorie  qui  suppose  que  toutes  les  parties  des  êtres 
organisées  sont  formées  dès  l’origine,  et  toutes  eralioîtées  les 
unes  dans  les  autres , de  telle  sorte  que  le  premier  marron  , 
par  exemple,  ait  renfermé  tous  les  marronniers  qui  se  sont  dé- 
veloppés depuis.  Ce  système  est  opposé  à ceux  de  l’épigénèse  et 
des  force?  plastiques  , qui  supposent  que  les  organes  existant 
des  animaux  ou  des  végétaux  peuvent  réellement  former  des 
organes  ou  des  êtres  nouveaux.  Ces  discussions  sont  beaucoup 
au-dessus  de  l’ordre  des  choses  sur  lesquelles  nous  pouvons 
avoir  des  coimaissances  exactes  5 aussi  nous  ne  croyons  pas  de- 
voir nous  arrêter  long-temps  à les  développer  : nous  dirons  seu- 
lement que , dans  les  parties  du  phénomène  qui  sont  percepti- 
bles pour  nous,  les  choses  se  passent  comme  si  l’emboîtement 
des  germes  ( tout  inconcevable  qu’il  est  pour  notre  entende- 
ment) était  vrai  ; c’est-à-dire  que  nous  ne  voyons  jamais  (jue 
des  développemens  d’organes,  et  jamais  des  formations  d’or- 
ganes. Ainsi  les  observations  de  Haller  sur  le  poulet  ont  mon- 
tré que  le  jeune  animal  existe  déjà  dans  l’œuf,  et  en  général 
^ue  les  nouveaux  êtres  organisés  existent  déjà  dons  leur  mère. 
Certains  animalcules  infusoires,  tels  que  lesvolvox,  montrent 
trois  et  quatre  générations  emboîtées  l’une  dans  l’autre.  Dans 
le  règne  végétal,  on  trouve  des  exemples  analogues  : certaines 
fleurs  prolifères  laissent  voir  la  fleur  de  l’année  prochaine 
toute  formée  dans  l’ovaire  de  la  fleur  actuelle.  Il  est  des  pal- 
miers qui , lorsqu’on  les  coupe  en  long,  laissent  voir  les  fleurs 
qui  se  développeront  successivement  pendant  six  ou  sept  ans 
de  suite.  Quelles  sont  les  bornes,  quelles  sont  les  lois  de  cet 
emboîtement  visible  en  quelques  cas?  C’est  ce  que  nous  igno- 
rons, et  heureusement  la  solution  do  cette  question  influe  peu 
sur  le  reste  de  la  science  naturelle  (i).  (Dec.) 


(i)  Outre  la  raison, il  est  des  faits  qui  repoussent  le  système  de  l’em- 
boitementdes  germes:  par  exemple,  les  mulets,  les  hybrides,  ou  les 
variétés  parmi  les  animaux  domestiques  et  les  plantes  cultivées,  sont 
souvent  si  dilférentes  du  type,  qu’on  no  peut  croire  qu’ils  en  proviennent 
tels  que  dans  le  chien , le  barbet,  l’épagneul , ie  lévrier,  ledoguin,  etc.  ; 
tels  que  le  blé  de  miracle , la  laitue  romaine , etc. , parmi  les  végétaux.’ 

{Note  de  M.  Base.) 
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GERME.  Nom  des  agneaux  femelles  dans  le  département  des 
Ardennes. 

GRKME.  Nom  du  gazon  dans  le  d^arteraent  du  Var. 

GERMINATION.  La  germination  est  ce  phénomène  par  le- 
quel une  CxAiNE  {voyez  ce  mot) , auparavant  inerte  et  comme 
morte  y reprend  son  mouvement  vital  et  commence  à se  déve- 
lopper. Dès  qu’une  graine  mûre  se  trouve  placée  dans  des  cir- 
constances convenables , elle  absorbç  de  l’humidité , elle  so 
gonfle  ; ses  cotylédons  grossissent , sa  radicule  s’allonge , son 
enveloppe  se  rompt;  la  radicule  sort  par  cette  fissure  et  se  di- 
rige vers  la  terre  ; la  plumule  se  dresse , se  dégage  de  l’enve- 
loppe; les  cotylédons  s’étalent , fournissent  à la  plantule  la 
nourriture  qu’ils  contiennent  ou  qu’ils  élaborent,  puis  ils  se 
flétrissent,  tombent  ou  se  détruisent,  et  la  germination  est 
opérée.  D’après  cet  exposé  rapide  du  phénomène,  on  voit  que 
pour  s’en  faire  une  idée  juste  il  convient  d’examiner  séparé- 
ment les  circonstances  extérieures  et  intérieures  qui  influent 
sur  la  germination. 

De  toutes  les  circonstances  externes,  la  plus  essentielle  potir 
la  germination  est  la  présence  de  l’eau.  Elle  agit  dans  cette 
opération  comme  corps  humectant , comme  moyen  de  chan- 
ger en  émulsion  les  matières  contenues  dans  la  graine , et 
comme  véhictile  pour  y introduire  des  substances  nouvelles. 
Quelques  physiologistes  ont  prétendu  qu’elle  se  décomposait 
dans  cette  opération  ; mais  cette  idée  est  encore  loin  d’étre 
prouvée.  Les  graines  absorbent  en  germant  une  quantité  d’eau 
toujours  supérieure  à leur  propre  masse;  cependant  m la  quan- 
tité d’eau  uont  la  graine  est  entourée  est  trop  considérable  , 
elle  empêche  la  germination,  soit  en  donnant  au  sol  une  mo- 
bilité trop  grande,  soit  en  favorisant  la  putréfacticm  de  la  graine 
ou  de  la  jeune  plante. 

L’aâr,  en  tant.que  contenant  de  l’oxygène,  estégalementné- 
cessaire  à la  germination.  Malgré  quelques  expériences , proba- 
blement peu  exactes,  on  reconnaît  maintenant,  d’après  celles 
de  Sennebier  et  de  Huber,  que  la  germination  ne  s’opère  point 
dans  tous  les  gaz  qui  ne  contiennent  point  d’oxygène  : on  sait 
de  plus  que  la  germination  peut  s’opérer  dans  un  gaz , pourvu 
que  celui-ci  contienne  au  moins  un  huitième  de  son  volume  en 
gaz  oxygène  ; que  la  proportion  la  plus  favorable  pour  la  ger- 
mination est  que  le  gnz  contienne  une  partie  d’oxygène  sur 
trois  d’azote  , ce  qui  s’éloigne  peu  de  la  proportion  de  l’atmo- 
sphère ; enfin  qu’une  plus  grande  dose  d’oxygène  accélère  trop 
la  germination  et  affaiblit  la  plantule.  D’après  ces  expériences 
on  sait, ’par  exemple,  qu’une  graine  de  laitue  absorbe  pendant 
sa  germination  une  quantité  d’oxygène  égale  au  poids  de  2t> 
milligrammes. d’eau.  Non-seulcmcut  l’oxygène,  sous  forme  de 
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gaz,  contribue  à favoriser  la  germination,  mais  il  parait  qu’il 
a la  même  influence  darHf  d’autres  cas.  Ainsi  M.  de  Humboldt 
a encore  observé  que  l’acide  muriatique^  oxygéné  accéléré 
beaucoup  la  germination  ; il  a vu , par  exemple , des  graines 
de  cresson  alenois  trempées  dans  cet  acide  germer  au  bout  de 
trente-six  heures,  il  semble  même  que  les  oxydes  métalliques 
auxquels  l’oxygène  est  peu  adhérent,  tels  que  celui  de  man-* 
ganèse , hâtent  la  germination.  Oh  a cru  long-temps  que  l’oxy- 
gèn^,  dans  tous  ces  cas,  était  absorbé  par  la  graine;  M.  Théo- 
dore de  Saussure  a prouvé  au  contraire  , par  des  eStpériences 
très-délicates , que  ce  gaz  oxygène  se  combine  avec  le  car- 
bone surabondant  de  la  graine,  et  forme  de  l’acide  carbonique, 
qu’on  retrouve  dans  l’eau  et  l’air  du  bocal , lorsqu’on  fait  ger- 
mer des  graines  en  vase  clos. 

L’eau  et  l’air  seraient  inutiles  à la  germiimtion,  s’ils  n’étaient 
favorisés  par  un  certain  d^ré  de  chaleur.  Si  la  température 
est  assez  froide  pour  geler  Peau,  ou  .assez  chaude  pour  la  va- 
poriser, la  germination  est  impossible.  Entre  ces  deux  extrêmes 
on  remarque  que  la  germination  est  d’autant  plus  prompte^ 
que  la  température  est  plus  élevée. 

La  lumière,  au  contraire,  n’a  aucune  action  favorable  sur 
la  germination  , et  parait  même  la  retarder.  Si , comme  le 
prouvent  plusieurs  faits,  elle  favorise  la  décomposition  de  l’a- 
cide carbonique,  elle  doit  nuire  en  effet  à une  opération  qui 
n’a  lieu  que  par  la  formation  d’une  certaine  quantité  d’acide 
carbonique. 

Le  sol  lui-même  influe  sur  la  germination  non-seulement 
en  fournissant  à la  jeune  plante  un  aliment  convenable  , mais 
encore  en  lui  servant  de  support  et  d’appui  : sous  ce  double 
point  de  vue , il  ne  doit  être  ni  trop  mou  ni  sUr-tout  trop  te- 
nace. La  profondeur  à laquelle  lès  graines  doivent  être  en- 
fouies , pour  que  la  germination  puisse  avoir  lieu , est  déter- 
minée pour  chaque  graine  par  trois  circonstances  : i“.  que  cette 
profondeur  ne  soit  pas  telle  que  la  graine  ne  puisse  pas  rece- 
voir assez  d’oxygène  ; a“.  que  sa  plumule  puisse  s’allonger  jus- 
qu’à la  surface  du  sol;  3°.  que  le  terrain  ne  soit  pas  tellement 
tenace  que  la  plumule  ne  puisse  le  percer.  En  général,  les 
graines  les  plus  petites  doivent  être  semées  plus  près  de  la 
surface. 

Une  graine  placée  dans  des  circonstances  favorables  pour  la 
germination  absorbe  de  l’eau  ; celle-ci  pénètre  soit  par  la  ci- 
catricule  de  la  graine , comme  dans  le  blé,  soit  par  la  super- 
ficie entière , sauf  la  cicatricule , comme  dans  le  haricot  : dans 
les  deux  cas,  elle  va  se  rendre  au  point  où  la  radicule  touche 
l’enveloppe  ; elle  pénètre  l’extrémité  de  la  radicule  ; elle  entra 
ensuite  dans  les  cotylédons  qu’elle  gonfle,  ce  qui  force  l’enve- 
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loppe  à se  rompre  , et  alors  la  radicule  sort  et  pompe  Sa  houf- 
rlture  dans  le  sol. 

Si  nous  cherchons  à apprécier  l’emploi  de  chaque  partie  de 
la  graine  pour  la  germination , nous  voyons  d’abord  que  l’en- 
veloppe sert  à protéger  les  cotylédons  de  l’humidité  et  de  la 
décomposition , et  à diriger  le  fluide  aq\ieux  vers  la  radicule  ; 
mais  dans  des  expériences  soignées , et  en  garantissant  les  co- 
tylédons de  la  trop  grande  humidité , on  peut  faire  germer  des 
graines  dépouillées  de  leur  enveloppe. 

L’usage  du  périsperme  dans  la  germination  n’est  pas  encore 
connu:  probablement  il  sert  à fournir  de  la  nourriture  à l’em- 
bryon ; mais  son  absence  dans  un  grand  nombre  de  végétaux 
prouve  qu’il  ne  joue  pas  un  r61e  très-essentiel  (i). 

Les  c'otylédons  servent  à la  germination  , i°.  en  forçant  ^ • 
par  leur  gonflement , la  rupture  des  enveloppes  de  la  graine  j 
cette  puissance  des  cotylédons  semble  analogue  à la  force  avec 
laquelle  l’eau  s’élève  dans  les  tubes  capillaires  : on  n’a  point 
encore  expliqué  comment  s’opère  l’ouverture  des  noyaux  lig- 
neux. a“.  Les  cotylédons  servent  principalement  à fournir  à 
la  jeune  plante  la  nourriture  nécessaire  à son  développement. 
On  peut  cependant  faire  germer  une  graine  dicotylédone  avec 
Un  seul  cotylédon,  pourvu  qu’on  ait  soin  de  mastiquer  la  coupe 
pour  l’empêcher  de  se  pourrir.  On  peut  même  faire  développer 
pendant  quelque  temps  un  embryon  sans  cotylédons  5 mais 
dans  le  premier  cas  on  n’obtient  qu’une  plante  faible , et  dans 
le  second  elle  est  encore  plus  débile  et  périt  bientôt.  Parmi 
les  cotylédons,  il  en  est  qui  sont  très-charnus  et  dépourvus  do 
pores  ; ceux-ci  fournissent  à la  plante  une  nourriture  toute 
préparée,  tels  sont  ceux  des  haricots:  ceux  au  contraire  qui 
sont  foliacés  et  munis  de  pores  , comme  ceux  de  la  laitue  , 
tirent  de  l’atmosphère  une  partie  de  la  nourriture  qu’ils  trans- 
mettent à la  plante  (2). 

Puisque  la  germination  peut  s’opérer  sans  l’enveloppe  de  la 
graine , sans  cotylédons , il  paraît  que  la  plantule  e,stla  seule 
partie  essentielle  ; encore  voit-on  , d’après  les  expériences  de 
Vastel  et  de  Lefébur,  répétées  par  MM.  Thouin  et  La  Billar- 


(t)  Par  1.1  germination  , la  fécule  contenue  dans  le  périsperme  de  U 
graine  , d’insoluble  qu’elle  était , devient  entièrement  soluble  , et  fournit 
par  conséquent  une  abondante  nourriture  à la  jeune  plante  i laquelle 
l’embryon  a donné  naissance.  {Note  de  M,  Base.') 


graines  farineuses,  avant  île  les  f.iire  cuire,  et  poiurle  même  motif.  On  ne 
devine  pas  pourquoi  une  si  bonne  pratique  est  tombée  en  désnétuilc. 

{Note  de  M,  Base.) 
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dlère  J qu’on  peut  faire  gçrmer  des  haricots , tantôt  en  coupant 
perpétuellement  leur  radicule , tantôt  en  coupant  leur  plu- 
niule  MÛ  l’une  jii  l’autre  de  ces  parties  ne  compose  donc  pas 
essentiellement  l’individu.  Le  centre  dfe  la  vie  du  végétal  se- 
rait-il placé  au  collet,  comme  l’ont  pensé  quelques  écrivains? 
La  vie^est-elle  plutôt  répandue  jusque  dans  les  moindres  par- 
ties de  la  plante? 

L’un  des  phénomènes  les  plus  remarquables  de  la  germina- 
tion est  l’énergie  et  la  permanence  de  la  direction  des  parties 
qui  se  développent  ; Ja  radicule  tend  toujours  à descendre , la 
plumule  toujours  à monter.  Si  l’on  retourne  une  ou  plusieurs 
fois  une  graine  germante,  ces  deux  organes  se  retournent  aussi 
pour  reprendre  leur  direction  primitive.  Duhamel,,  Hunter  et 
jilusieurs  autres. physiciens  ont  lait  à cet  égard  plusieurs  ex- 
périences qui  n’ont  point  donné  l’explication  du  phénomène , 
mais  qui  ont  servi  à en  prouver  la  constance.  M;  Knight  semble 
avoir-été  plus  heureux;  il  a pensé  que  le  senl  moyen  de  dé- 
couvrir la  cause  de  ce  fait  était  de  trpuver  une  exception  au 
fait  général.  Il  a soupçonné  qu’un  phénomène  qui  ne  semble 
avoir  de  rapport  qu’avec  la  direction  des  corps  pésans  livrés 
à éux-mêmes  devait  tenir  à la  môme  cause , c’est-à-dire  à la 
gravitation  ; il  a donc  cherché  à soustraire  les  graines  ger- 
mantes à la  gravitation  : pour  cela  il  a disposé  une  roue  ver- 
ticale de  manière  à y placer  des  graines  enveloppées  de  mousse 
sur  toute  la  circonférence  ; il  a fait  mouvoir  cette  roue  assez 
vite  pour  que  les  graines  fussent,  dansun  temps  très-court,  dans 
toutes  les  positions  relativement  à la  gravitation,  qui  devenait 
nulle  pour  elles  ces  graines  n’ptaieiit  donc  réellement  sou- 
mi.ses  qu’à  la  force  centrifuge  : il  est  arrivé  que  ces  graines  , 
pendant  leur  germination  dans  ces  circonstances  , ont  toutes 
dirigé  leurs  radicules  vers  la  circonférence  et  leurs  plumules 
vers  le  centre  ; par  copséquent  la  force  centrifuge  a* fait  sur 
elles  ce  que  la  gravitation  tait  dans  l’état  ordinaire  des  choses. 
Mais  comment  la  gravitation  peut-elle  opérer  deux  effets  op- 
posés, de  faire  descendre  la  radicule  et  monter  la  plumule? 
La  chose  paraît  s’expliquer  d’après  la  différence  du  mode'd’ac- 
croissement  de  ces  deux  organes.  Les  racines  ne  croissent  que 
par  leur  extrémité  , par  conséquent  chaque  petite  partie  en- 
core molle  et  flexible  qui  s’ajoute  à l’extrémité  de  la  radicule 
doit , par  la  pression  de  la  gravitation  , tendre  à descendre  ; 
les  tiges , au  contraire , croissent  par  la  totalité  de  leur  sur- 
face dans  leur  jeunesse  : supposons , en  conséquence  , qu’une 
jeune  tige  croisse  obliquement , ses  sucs , par  un  effet  de  la 
• gravitation , se  déjetteront  un  peu  vers  son  côté  inférieur,  le- 
quel, recevant  plus  do  nourriture,  croîtra  davantage;  mais  si 
les  fibres  du  côté  supérieur  restent  plus  courtes,  il  faudra  bien 
Tome  VIL  23  \ 
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néoessairement  que  l’extrémité  se  redresse.  Quoique  la  der- 
nière partie  de  eette  explication  puisse  paraître  un  jhîu  mé- 
canique , j’ai  cru  devoir  rapporter  en  détail  et  l’hypothèse  de 
M.  Knight  et  sa  belle  expérience  , parte  qu’il  tend  à faije 
concevoir  un  fait  regardé  jusqu’ici  comme  incompréhensible. 
J^oyez  les  mots  Semis,  Couche,  Châssis,  Seiike,  Eau, 
AnnosEMENT , Am,  Chaleur,  Gaz,  Fruit,  Graine,  Se- 
mence , Yégétation.  (Déc.) 

Des  faits  incontestables  prouvent  que  les  graines  peuvent 
subsister  long-temps  dans  fa  terre  saûs  germer:  tel  est  celui 
cité  par  Villars  dans  son  Histoire  des  plantes  du  Dauphiné  , 
où  du  seigle  recouvert  par  une  avalanche  de  neig^e  ne  leva 
que  deux  ans  après  lorsque  cette  neige  fut  fondue;  tel  est  celui 
dont  j’ai  été  témoin,  où  un  mur.s’étant  renversé  sur  uncham(i 
d’avoine  dans  le  même  cas,  cette  a\oine  ne  leva  que  plùsieurs 
années  après  lorsqu’on  releva  ce  mur.  Et  ne  voit-on  pas,  chaque 
jirinfemps,  les  plantes  annuelles,  qui  croissent  ordinairement 
dans  les  champs  cultivés  en  céréales,  reparaître  quoiqu’on  ait 
labouré  plusieurs  fois  ces  terres  dans  le  cours  de  l’année  pré- 
cédente? Dans  ce  cas.,  ne  sont-ce  pas  leurs  graines  trop  en- 
terrées et  ramenées  à la  surface  par  les  labours  qui  les  donnent? 
Voyez  Labou^' , Moutarde,  Favot  , Yvraie  , Nielle, 
Bluet  , etc.  (B.)  ■ 

GERMOJR  ou  J AUGE.  On  donne  ce  nom  tautèt  àun  troufait 
enterre,  tantèt  à une  caisse  oUjiiun  pot,  lesuns  et  les  aulresdes- 
tinés  À recevoir  les  grai#es  qui  demandent  à être  mises  en 
terre  immédiatement  après  leur  chute  de  l’arbre , mais  qu’on 
ne  veut  cependant  semer  qu’au  printemps.  Ces  graines  sont 
celles  qui  contiennent  beaucoup  d’huile  susceptible  de  rancir, 
comme  les  amandes,  les  noix,  les  noisettes,  etc.  , Ou  celles 
d’une  nature  coruée,  qui  se  dessèchent  au  point  de  ne  pouvoir 
plus  ensuite  absorber  l’eau  nécessaire  à leur  germination  , 
.tomme  les  cb&taignes  , les  glands , etc. 

'En  général  toutes  les  graines  dos  arbres. et  des  plantes  in- 
digènes gagnent  à être  semées  aussitôt  que  cueillies,  et  par 
conséquent  à.  être  mises  au  germoir,  car  ce  mot  est  aussi  em- 
ployé; et  si  on  ne  le  fait  pas  toujours,  c’est  à raison  de  l’em- 
barras ou  de  b’ignoiance.  Celles  que  l’on  sème  avant  l’hiver 
sont  exposées  à être  mangées  par  les  mulots , les  lapins , les 
sangliers,  etc. 

La  nécessité  d’économiser  le  terrain  et  le  temps  dans  les 
grandes  pépinières  fait  qu’on  y met  toujours  au  germoir  les 
graines  qui  ne  lèvent  que  la  seconde  année , comme  celles  des 
néfliers  , des  sorbiers  , des  aliziers , des  épines  , etc.  Far  ce 
moyen  quelques  pieds  carrés  suffisent  pour  renfermer  ce  qui 
couvrira  ensuite  un  arpent. 
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C’est,toujour*  dans  un  teçrain  sec  qu’on  doit  établir  les  ger- 
nioirs.  Lorsc[u’on  préféré  les  caisses  et  les  pots , et  qu’on  les 
préfère  principalement  pour*les  graines  précieuses  , ou  peu 
nombreuses , ou  très-petites , on  y stratifié  ces  graines  avec  du 
sable , et  on  rentre  les  caisses  dans  l’orangerie , dans  la  cave 
ou  sous  un  hangar. 

11  est  indispensable  de  semer  les  petites  graines  avant  qu’elles 
soient  germées , pour  que  leur  plantule  , ou  leur  plumule , ou 
l’une  et  l’autre  à-la-fois , ne  soient  pas  cassées  dans  l’opéra- 
tion , de  sorte  que  pour  elles  le  mot  germoir  n’est  pas  exact. 
La  plupart  des  pépiniéristes  n’ôtent  le  plus  ordinairement  du 
germoir  les  grosses  graines  , principalement  les  noix  , les 
amandes,  les  glands , etc.,  que  lorsque  leur  germination  est 
déjà  fort  avancée  , afin  de  pouvoir  casser  l’extrémité  de  la 
plumule  et  empêcher  par  là  la  fornmtion  du  Pivot  {voyez  ce 
mot).  Lorsque  ces  graines  sont  destinées  à être  semées  dans  la 
place  où  doit  rester  l’arbre  qu’elles  produiront,  circonstance 
où'il  est  toujours  utile  que  cet  arbre  soit  pourvu  d’un  pivot, 
il  est  préférable  de  les  mqftre  en  terre  avant  leur  germination. 
Les  glands , dont  l’objet  est  de  créer  une  forêt,  sont  principa- 
lement dans  ce  dernier  cas. 

Plus  on  veut  retarder  la  germination  des  graines  qu’on  met 
nu  germoir  , et  plus  il  faut  les  enterrer , ouïes  mettre  en  lieu 
frais  lorsqu’elles  sont  dans  des  caisses  ou  dans  des  pots.  (B.) 

GÊROFLE.  Voyez  Giuofle. 

GERMON  D’ORGE.  On  appelle  ainsi,  à Lyon,  le  okuau 
u’oRGE  germé , après  qu’on  en  a extrait  toute  la  partie  soluble 
par  la  fabrication  de  la  bière.  Ce  résidu  est  également  une 
excellente  nourriture  pour  les  bestiaux,  et  un  excellent  en- 
grais. Voyez  Orge  et  Bière.  (B.) 

GESSE,  Lathyrus.  Genre  de  plantes  de  la  diadelphle  dé- 
candrie  et  de  la  famille  des  légumineuses , qui  renferme  plus 
de  trente  espèces , la  plupart  extrêmement  recherchées  des 
bestiaux , et  dont  quelques-unes  se  cultivent  pour  le  fourrage  , 
pour  la  graine,  et  d’autres  pour  l’agrément. 

Ce  genre  est  très^voisln  des  Vesces.  Voyez  ce  mot. 

Toutes  les  espèces  de  gesses  ont  les  tiges  anguleuses,  grim- 
pantes; les  feuilles  alternes,  accompagnées  de  grandes  stipu- 
les , composées  d’une  ou  de  deux  paires  de  folioles  opposées, 
attachées  à des  pétioles  terminés  en  vrilles.  Leurs  fleurs  sont 
portées  sur  de  longs  pédoncules  axillaires , et  ordinairement 
peu  nombreuses.  Celles  qu’il  est  le  plus  important  aux  culti- 
vateurs de  connaître , sont  t 

La  Gesse  cultivée.  Elle  a les  feuilles  composées  tantôt  de 
quatre  , tantôt  de  deux  folioles  ; ses  pédoncules  portent  une 
seule  fleur  bleuâtre  ; ses  légumes  sont  ovales , comprimés  avec 
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deux  carènes  sur  leur  dos  ; ses  grjiines  sont  presque  toujours 
obtusénient  cubiques.  Elle  est  aniiuelle  et  croît  jiaturelleiucnt 
dans  les  blés  des  parties  luéridionales  de  l’Europe.  11  y en  a 
une  variété  plus  grande  à fleurs  et  à fruits  blancs,  qu’on  es- 
time davantage  dans  quelques  endroits.  On  la  cultive  et  pour 
son  fourrage  et  pour  sa  grainp  , qu’on  nomme  vulgairement  le 
pois  gesse , le  pois  breton  , lentille  d’JEspagne , etc.  Sa  ré- 

colte [laraît  être  plus  avantageuse  qtie  celle  des  pois  gris  et  de 
la  vesce  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe,  mais  être 
inférieure  dans  les  parties  septentrionales.  Elle  vient  avec  suc- 
cès dans  les  sols  les  plus  médiocres,  où  ces  deux  autres  plantes 
ne  prospéreraient  point,  sur-tout  s’ils  sont  calcaires  ; c’est  donc 
pour  CCS  sols  principalement  qu’il  laut  la  réserver,  comme  suc- 
cédant avec  avantage  au  sainfoin.  Au  reste  , elle  produit  les 
mêmes  bons  effets  relativement  à l’amélioration  de  la  terre  , 
sur-tout  pour  la  nettoyer  des  mauvaises  herbes.  Voyez  aux 
mots  Vf.sce  , Eois  et  Assolement.  » 

Dans  les  parties  méridionales  de  la  F rance,  on  la  sème  en  au- 
tomne , et  dans  les  parties  septentrionales  aussitôt  que  les  ge- 
lées ne  sont  plus  à craindre,  ^jir  une  terre  préparée  par  deux 
labours.  Si  la  terre  est  humide,  ou. si  la  pluie  survient  peu 
après,  elle  lève  promptement  et  foisonne  beaucoup.  Elle  ne 
doit  être  ni  trop  claire  ni  trop  épaisse.  Si  on  la  semait  par 
rangées  et  qu’on  la  bii^àt  comme  on  fait  en  Angleterre,  on  en 
obtiendrait  des  récoltes  bien  plus  abondantes.  En  la  coupant 
avant  la  floraison,  on  peut  cdmpter  sur  une  nouvelle  récolte 
l’année  suivante  ; mais  en  général  on  la  fauche  pour^urrage 
quand  ses  fleurs  sont  à moitié  passées  , ou  pour  ses  graines  ’ 
lorsque  la  plus  grande  partie  sont  mûres.  On  peut  aussi  avec 
grand  succès  l’en  terrer  à la  charrue,  au  moment  de  sa  floraison, 
pour  Engeais.  Voyez  ce  mot  et  celui  Récoltes  enterhées. 

Comme  fourrage  , la  ge.sse  convient  à tous  les  bestiaux  j les 
bœufs,  les  vaches,  les  brebis,  la  mangent  avec  la  plus  grande 
a\idlté , mais  les  moutons  l’aiment  encore  plus  , soit  fraîche  , 
soit  sèche.  Elle  les  tient  bien  en  chair.  Sa  graine,  bouillie  ou 
réduite  en  farine  grossière,  est  excellente  pour  les  mêmes  ani- 
maux et  encore  plus  pour  les  cochons , qu’elle  engraisse  bien- 
plus  promptement  et  ù.  meilleur  marché  que  l’orge.  En  effet 
elle  est  très-sucrée,  et,  d’après  l’expérience  faite  parDussieux 
aux  environs  d’Angoulême , 4 boisseaux  semés  sur  un  ar])ent 
ont  produit  1 2 setiers,  ce  qui  est  beaucoup  plus  que  ne  produit 
l’orge.  On  en  nourrit  aussi  toute  espèce  de  volaille. 

Lans  les  parties  méridionales  de  la  France  , les  cultivateurs 
jiauvres  se  nourrissent  presque  exclusivement  de  gesse  pen- 
dant une  moitié  de  l’année  , soit  verte,  soit  sèche.  Entière  , elle 
est  difficile  à digérer  pour  les  estomacs  délicats , à raison  de  la 
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dureté  et  de  l’épaisseur  de  sa  peau  ; mais  réduite  en  purée,  sur- 
tout verte,  elle  est  très-agréable  au  goût,  ainsi  que  j’ai  eu 
plusieurs  fois  occasion  de  m’en  assurer.  On  la  mange  aussi 
grillée  sur  les  charbons  ou  dans  la  poêle,  comme  les  clnllai- 
gnes.  C’est , dans  quelques  endroits,  l’amusement  des  enfans 
dans  les  soirées  de  l’hiver.  Ainsi  grillée  et  réduite  en  poudre  , 
ou  en  fait  une  espèce  de  café,  dont  j’ai  goûté  , et  qui  vaut  au- 
tant et  plus  que  celui  d’orge , de  ^hicorée , etc. 

C’est  principalement  l’humidité  surabondante  qui  , dans 
toute  l’étendue  de  sa  durée , nuit  le  plus  à la  gesse  ; .aussi  n’en 
cultive-t-on  que  fort  peu  dans  le  climat  de  Paris  et  encore 
moins  dans  ceux  qui  sont  plus  septentrionaux;  aussi  les  An- 
glais, qui  recherchent  toute  les  plantes  jiropres  il  varier  la  série 
de  leurs  assolemens , la  connaissent-ils  à peine.  J’af  remarqué 
d’ailleurs  que  la  saveur  des  graines  récoltées  aux  environs  de 
Paris  était  bien  inférieure  à celles  crues  aux  environs  de  lîor- 
deaux  j et  il  en  est  sans  doute  de  même  de  la  fane  pour  les 
animattx. 

Au  reste  , il  est  rare  qu’on  cultive  cette  plante  avec  intel- 
ligence dans  les  départemons  méridionaux.  La  plupart  des 
champs  que  j’ai  vus  en  étaient  peu  garnis,  et  elle  y av.iit 
à peine  2 pieds  de  hauteur.  On  m’a  dit  pour  excuse  qu’il  fallait 
donner  de  l’espace  aux  tiges  pour  ramj>er,  puisqu’on  ne  Içur 
• donnait  pas  de  rames , et  qu’on  ne  l’employait  que  sur  les  plus 
mauvais  terrains.  Mais  pourquoi  ne  p.as  semer  de  seigle  avec 
elle  pour  lui  fournir  un  support"? 

Dussieux  a publié  un  très-bon  mémoire  sur  cette  plante 
dans  leQÆémoires  de  l’ancienne  Société  d’agriculture  de  Paris, 
trimes^P  d’hiver  1788. 

M.  Bourgeois  lui  a attribué  une  ophthalmie  qui  a attaqué  le 
troupciiu  de  Rambouillet,  après  qu’il  eût  pâturé  sur  un  champ 
qui  en  avait  porté,  ophthalmie  qui  heureusement  n’eut  pas  de 
suites. 

On  a aussi  attribué  à son  usage  la  paralysie  des  extrémités 
chez  les  hommes  et  chez  les  animaux,  ce  qui  ne  doit  pas  encou- 
rager à la  cultiver. 

La  Gesse  chiche,  Latyrus  cicera^  Lin.,  aies  feuilles  com- 

Îiosées  de  deux  folioles  ; les  pédoncules  à une  seule  Heur  rouge; 
es  légumes  ovales,  comprimés  et  canaliculés  sur  leur  dos.  Elle 
est  annuelle , croît  naturellement  en  Espagne  , et  s’y  cultive 
comme  la  précédente,  à laquelle  elle  ressemble  beaucoup,  prin- 
cipalement pour  ses  fruits,  qu’on  y appelle  petits  pois  chiches 
et  qu’on  y estime  beaucoup. 

La  Gesse  angulaiee  a les  tiges  très-anguleuses;  les 
feuilles  composées  de  deux  folioles  très-aiguës  , ou  mieux  li- 
néedres;  les  Heurs  rouges  et  solitaires.  Elle  est  annuelle  et  croit. 


Digitized  by  Google 


34î  , • G E S *. 

dans  les  blés  des  partjfes  méridionales  de  la  France.  Je  l’al  rue 
•i  abondante  dans  les  environs  d^Auluh  et  de  Lyon , ({n’elle 
nuisait  beaucoup  aux  récoltes.  Ses  tiges  se  tiennent  presque 
droites  et  forment  de,  très-grçsses  toulfes.  Le  goût  que  les  bes- 
tiaux témoignent  pour  elle  semblerait  devoir  la  faire  cultiver 
pour  fourrage.  J’ose  la  recommander  aux  cultivateurs  des  par- 
ties moyennes  et  méridionales  de  la  France.  Les  cantons  où 
je  l’al  observée  en  plus  grande  quantité  offraient  un  sol  'gra- 
nitique ou  schisteux  de  fort  médiocre  qualité,  et  elle  s’y  éle- 
vait cependant  à plus  de  2 pieds. 

La  Gesse  sans  feuilles  , Lathyrus  aphaca , Lin.  , a les 
racines  annuelles;  les. tiges  faibles,  anguleuses;  des  stipules 
opposées,  cordiformes,  très-larges  , gLibres  , appliquées  l’une 
contre  l’autre  ; les  vrilles  simples  et  les  fleurs  jaunes  et  soli- 
taires. Sa  hauteur  est  d’environ  un  pied.  Elle  croît  dans  les 
blés  en  terrains  secs,  sur-tout  dans  les  parties  méridionales 
de  la  France.  Souvent  elle  nuit  aux  récoltes.  J’ai  vu  des  blés 
dont  toutes  les  tiges  en  étaient  entourées.  Certains  cultivateurs 
ne  la  voient  cependant  jias  avec  peine  aussi  abondante  , parce 
qu’étant  extrêmement  du  goût  des  bestiaux  , elle  améliore  la 
paille  dans  laquelle  elle  reste.  Je  ne  puis,  malgré  que  je  recon7 
naisse  la  réalité  de  cet  avantage,  approuver  qu’on  ne  cherche 
pas  à la  détruire  ; car  en  définitif  elle  nuit  certaineirlént  aux  ré- 
coltes. Il  est  aujourd’hui  prouvé  que  l’on  obtient  des  produits 
d’autant  plus  abondans  qu’on  isole  plus  les  plantes  qui  les  four- 
nissent, qu’on  tient  la  terre  plus  nette  de  mauvaises  herbes. 
Les  ouvrages  d’Younç  prouvent  que  ce  principe  s’applique 
même  aux  prairies  artificielles,  c’est-à-dire  qu’une  luzerne,  par 
exemple,  privée  des  graminées  et  autres  plantes  quiy  l^mdent 
sisoqvent,  rapporte  beaucoup  plus.  Si  les  cultivateurs  veulent 
mêler  de  la  gesse  sans  feuilles  à leurs  pailles , qu’ils  la  sèment 
séparément  avec  quelques  graine  de  seigle  ou  d’orge  pour  ser- 
vir de  soutien  au  plant  ; mais  la  gesse  cultivée  et  plusieurs 
autres  lui  sont  préférables.  Voyez  Mélange. 

La  Gesse  odoeante,  qu’on  appelle  vulgairement  pois  odo- 
rant, pois  de  senteur , a les  feuilles  composées  de  deux  folioles 
ovales-oblonguea.,  les  pédoncules  supportant  deux  grondes 
fleurs;  les  légumes  hérissés  de  poils.  On  la  croit  originaire  de 
l’Inde.  Elle  est  annuelle  et  s’élève  à 3 ou  4 pieds.  On  la  cul- 
tive depuis  un  temps  immémorial  dans  les  jardins,  à raison  de 
l’excellente  odeur  de  ses  fleurs,  qui  varient  dans  toutes  les 
nuances  du  rouge  , du  bleu  et  du  blanc.  L’opinion  de  quel- 
ques personnes  est  que  la  variété  à étendard  rose  et  à ailes  et 
carène  blanches  est  originaire  de  Sicile  ; mais  cela  n’est  rien 
moins  que  certain. 

Les  tiges  grimpantes  de  la  gesse  odorante  la  rendent  peu 
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propre  à la  décoraliçn  des  parterres;  aussi  est-ce  contre  un 
mur  sur  leq\iel  on  peut  la  palissader,  qu’on  la  place  ordinaU 
reirielit.  Elle  gagne  de  plus  à cette  situation  plus  de  chaleur 
ainsi  que  plus  de  sécheresse,  et  ellq,en  a besoin.pour  dévelop- 
per tout  l’aronie  de'ses  Heurs.  Pour  la  semer  , on  jette  , en  au- 
tomne ou  au  printemps,  trois  ou  quatre  graines  dans  une  petite 
cavité  au  preh'ïhhle  garnie  de  terteru  bien  cqjisommé.  I.es 
semis  d’automne  ont  l’avantage  de  donner  des  j)ieds  plus  pré- 
coojps  et  plus  beaux,  mais  ils  sont  exposés  aux  gelées  du  prin- 
tein^is  ; en  conséquence  , dans  le  climat  de  Paris  et  dans  ceux 
qui  sont  plus  septentrionaux , ou  les  pratique  peu.  Ces  semis 
n’exigent  d’autres  soins  que  d’étre  sarclés  et  binés  deux  ou 
trois  (ois.  On  donne  des  rames  aux  pieds  qui  neupeuvent  être 
palissades.  Quelquefois  aussi  on  sème  la  gesse  qdoraate  dans 
'jdes  pots,  soit  pour  en  garnir  des  gradins,  soit  pouF  la  palissader 
contre  les  niuntans  d^s  fenêtres  des  appartenieus:  alors  il  faut 
mettre  dans  ces  pots  une  bonne  terre  légère  et  arroser  fré- 
quemment, jusqu’à  l’époipie  de  l’épanouissement  des  (leurs. 
Quand  on  a su  graduer  convenablement  ces  semis,  on  se  pro- 
cure des  fleurs  depuis  le  mois  de  juin  jusqu’aux  gelées;  on  peut 
même  en  prolonger  la  jouissance  pendant  l’hiver  et  au  prin- 
temps suivant , en  coupant  les  tiges  avant  leur  complet  déve- 
loppement, et  en  rentrant  les  pots  dans  l’orangerie. 

On  place  la  gesse  odorante  dans  les  jardins  paysagers,  contre 
les  fabriques,  les  nionumens , dans  les  corbeilles  qu’on  mé- 
nageait milieu  dps  gazons.  Comme  elle  demande  un  peu  de  cul- 
ture , on  l’unit  difflcilemerat  aux  arbres  des  premiers  rangs 
des  nuisslls,  parmi  lesquels  elle  ferait  cependant  un  bon  effet. 

C’est  toujours  la  graine  des  premières  gousses  mûres  qu’on 
doit  récolter  pour  les  semis;  les  autres  peuvent  être  données 
avec  avantage  aux  volailles  de  toute  espèce.  Tous  les  animaux 
recliecclient  également  sa  fane  ; aussi  les  amis  de  l’agriculture 
doivent-ils  désirer  qu’on  la  sème  pour  fourrage. 

La  Gesse  TUBénEusE  , vulgairement  appelée  méguzon,  mac- 
jon , gland  de  terre  ^ etc.,  a la  racine  tubéreuse;  les  feuilles 
compo.sées  de  deux  folioles  ovales,  obtuses,  mucronées;  les 
fleurs  roses  au  nombre  de  cinq  à six  sur  le  même  pétiole.  On 
la  trouve  dans  les  blés  de  l’Europe  moyenne  et  méridionale, 
où  elle  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Elle  est  vivace.  Scs  fleurs 
ont  une  odeur  douce  fort  agréable  et  forment  des  bouquets  très- 
élégaiis.  Ses  racines  sont  réellement  (ibr Aises,  Iriiçaules;  mais 
de  distance  en  distance  elles  produisent  des  renflemens  noirs, 
ovales  , de  la  grosseur  du  pouce,  et  quelquefois  cos  renflemens 
coutiniuient  uue  chair  tendre  , blanche,  dont  la  saveur  apjiro- 
che  lieaucoup  de  celle  de  la  châtaigne.  Onlesmauge  généra- 


344  G E S 

lement,  soit  cuites  dans  Peau,  suit  cuIle^soi)s  la  c£ndcc.  J’en 
ait  fait,  dans  ma  jeunesse,  une  grande  conson^nmtion;  avissi 
suis-je  plus  disposé  que  d’autres  à les  vanter.  Pitrmejitiqr  et 
Jlraconnot , .\.qui  on  en  doit  l’analyse,  ont  reconnu  qu’elles 
contenaient  de  l’amidon,  du  sucre  et  une  substance  gluli- 
neuse  ; c’est-à-dire  qu’elles  offrent  les  mêmes  çlcmcns  que  le 
blé  et  qu’on  j)cut  en  fabriquer  du  pain.  On  les  rêcol'te  à la  suite 
des  labours  d’automne  et  d’hiver,  et  on  peut  les  gardes  jus- 
qu’au milieu  du  printemps  en  jauge  ou  à la  cave.  i; 

Cette  plante  , depuis  sur-tout  que  nous  avons  la  pomme  de 
terre  , ne  peut  pas  être  un  objet  utile  de  culture  sous  le  point 
de  vue  de  ses  racinès;  mais,  quoi  qu’on  en  dise,  il  me  semble 
qu’il  n’y  a pas  do  motifs  pour , qu’en  la  plantant  dans  un  sol 
convenable,  elle  ne  donne  pas  une'  récolte  quelconque.  On  de- 
vrait probablement  la  multiplier  par  ses  graines  pliitAt  que  par^ 
ses  racines  j mais  j’avoue  n’avoir  aucun  ^t  à l’appui  de  cette 
opinion. 

Les  bestiaux  aiment  beaucoup  ses  fanes,  et  les  cochons  sont 
d’ardens  destructeurs  de  ses  tubercules,  ainsi  que  les  mulots 
et  les  campagnols. 

Comme  cette  plante  demande  un  terrain  cultivé,  elle  ne  peut 
concourir  à- l’embellisserfient  des  jardins  paysagers;  et  comme 
sa  tige  change  tous  les  ans  de  place,  on  ne  peut  lanjettre  dans 
les  parterres. 

La  Gesse  des  prés  a les  feuilles  composées  do  deux  folioles 
lancéolées  ; les  fleurs  jaunes , au  nombre  de  six  à huit , très- 
rapprochées  sur  le  même  pédoncule.  Elle  est  vivace , s’élève 
d’un  à 2 pieds,  et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  On  la  trouve  dans 
les  prés , souvent  en  très-grande  abondance.  Tous  les  bestiaux 
et  sur-tout  les  vaches  en  sont  extrêmement  friands.  Arthur 
Young  la  met  au-dessus  de  tous  les  autres  fourrages,  soit  pour 
la  quantité,  soit  pour  la  qualité  de  sa  fane  ; cependant  on  jieut 
croire  qu’il  exagère.  Je  no  sache  pas  qu’on  la  cultive  dans 
aucune  partie  de  la  France.  Elle  mérite  certainement  qu’on 
répète  les  essais  faits  en  Angleterre  et  qu’on  constate  ses  pro- 
duits d’une  manière  positive. 

La  Gesse  des  marais  a les  feuilles  composées  de  quatre  ou 
de  six  folioles  oblongues , mucronées;  les  vrilles  rameuses; 
les  fleurs  bleuâtres  au  nombre  do  cinq  à six , sur  un  pédoncule 
commun.  Elle  est  vivace  et  se  trouve  dans  les  lieux  humides , 
sur  le  bord  des  ruisseaux,  même  dans  l’eau.  Ses  fleurs  ne  s’é- 
panouissent qu’à  la  fin  de  l’été.  Tous  les  bestiaux  la  mangent. 
Elle  semble , par  la  largeur  de  ses  feuilles  et  par  sa  propriété  de 
croître  dans  les  marais , c’est-à-dire  dans  un  sol  où  il  y a peu 
de  bonnes  plantes  fourra  geuses,  devoir  l’emporter  sur  la  pré- 


, . : : ■ Google 


G E s 345 

cMente  aux  yeux  des  agriculteurs;  mais’j’ignorc  s’il  a été  fait 
des  essais  pour  l’utiliser  sous  ce  rapport. 

La  Gesse  Oes  bois  a les  feuilles  composées  de  deux  folioles 
ensiformes,  très-pointues;  les  vrilles  bifides  ; les  fleurs  roses, 
grandes,  réunies  au  nombre  de  cinq  à six  à l’extrémité  des  pé- 
doncules. Elle  croît  dans  les  bois  en  boas  fonds,  s’élève  dé  3 
ou  4 pieds,  et  fleurit  à la  fin' de  l’été.  Tous  les  bestiaux  la 
mangent.  On  pourrait  l’employer  à la  décoration  des  jardiira 
paysagers  et  autres  , si  on  n’avait  pas  la  suivante,  qui  lui  est 
préférable. 

La  Gesse  a larges  feuilles  a W feuilles  composées  de  deux 
folioles  ovales,  aiguës,  raides;  les  vrilles  trifides;  les  fleurs 
rouges,  au  nombre  de  dix  ou  douze  sur  chaque  pédoncule. 
On  la  trouve  dans  les  bois  des  montagnes.  Elle  fleurit  à la  fin 
de  l’été.  Les  caractères  qui  la  séparent  de  la  précédente  sont  peu 
sensibles;  aussi  quelques  botanistes  la  regardent-ils  comme 
Une  simple  variété.  Sa  hauteur  surpasse  souvent  6 pieds  , et 
lorsqu’elle  est  couverte  de  fleurs,  elle  produit  un  très-bel  eflèt; 
aussi  la  multiplie- t-on  dans  les  jardins  paysagers  , au  pied  des 
buissons  des  premiers  et  seconds  rangs  des  massifs  , au  sommet 
desquels  elle  grimpe.  Tous  les  bestiaux  aiment  ses  feuilles,  et 
toutes  les  volailles  ses  graines.  On  l’appelle  vulgairement  pois 
vivace , pois  étemel^ pois  à bouquets.  Ses  racines  sont  si  longues, 
qu’on  peut  difficilement  l’arracher  lorsqu’elle  commence  à por- 
ter des  fleurs,  c’est-à-dire  après  trois  ans  : aussi  quand  on  veut  la 
multiplier , faut-il  la  semer  , soit  en  place , soit  dans  une 
terre  préparée  et  exposée  au  nord , pour  en  relever  le  plant  la 
seconde  année  et  le  mettre  à demeure.  Ce  semis  doit  se  faire 
en  automne  ou  au  premier  printemps.  Quelquefois  on  la  plante 
aussi  dans  les  grands  parterres , et  on  lui  laisse  faire  touf  fe  ; 
mais  les  jardiniers  se  plaignent  qu’elle  trace  trop , et  qu’on  ne 
peut  l’arrêter. 

Les  tiges  de  cette  gesse , qui  sont  quelquefois  de  la  grosseur 
d’un  tuyau  de  plume,  sont  trop  dures  pour  être  mangées  par 
les  bestiaux,  et  c’est  sans  doute  un  des  motifs  pour  lesquels  on 
ne  la  cultive  pas  pour  fourrage  ; cependant  la  multitude  de  ses 
feuilles  et  l’abondance  de  ses  graines  devraient  lui  mériter  les 
regards  de  la  grande  agriculture.  Ses  fanes  sèches  peuvent  être 
employées  à chauffer  le  four.  Lors  même  qu’on  ne  rechercherait 
que  la  graine  pour  les  volailles,  qui  l’aiment  beaucoup,  il  y 
aurait , ce  me  semble  , du  bénéfice  à en  attendre.  Je  la  recom- 
mande donc  à ceux  que  leur  position  met  à portée  de  faire  des 
essais  en  ce  genre.  On  j)eut  en  trouver  facilement  de  la  graine 
au  jardin  du  Muséum  et  autres  des'environs  de  Paris.  (B.) 

GESSETTE.  C’^est  la  gesse  chiche,  qu’on  cultive  dans  quel- 
ques cantons. 
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GESTATION.  Temps  peudarit  lequel  la  femelle  d’un  qua- 
^^ni[)éde  porte  ses  petits,  où  celle  d’un  oiseau  couve.  Les  per- 
sonnes qui  sont  dans  l’habitude  de  vivre  avec* les  animaux 
domestiques,  croient  bien  cpnnaitre  la  durée  de  la  gestation, 
ou  celle  de  la  couvaisôn  de  leurs  femelles  , et  cependant  so 
trompent.  Les  médeci^ispour  l’espèce  humaine  ne  sont  pas  plus 
d’accord  sur  ce  point  : les  uns  luiussigncntun  terme  fixe , les  au- 
tres lui  donnent  plus  ou  moins  d’extension.  Sans  rien  décider  à 
l’égard  de  la  durée  de  la  gestation  des  femmes,  je  n’ai  à m’oc- 
cuper que  de  celle  des  femelles  des  animaux;  on  fera  des  ré- 
sultats que  j’obtiendrai,  tel  usage  et  telle  application  qu’on 
voudra.  Éeut-ètre  me  saura-t-on  gré  d’avoir  éclairci  une  difli- 
culté , bien  qu’on  ne  puisse  raisonner  que  par  analogie,  d’après 
ce  que  j’aurai  prouvé.  ■l>  ' ‘ « - * 

Dès  1 766 , je  résolus  de  faire  des  recherches  pour  savoir  quels 
sont  les  termes  moyens  et  les  extrêmes  de  la  durée  de  la  gesta- 
tion. Cette  lâche  me  parut  très-diflicile  ; il  fallait  faire  une" 
suite  d’observations  précises,  réunir  un  nombre  de  faits  assez 
considérable  pour  en  imposer  , et  écarter  tout  ce  qui  ne  pré- 
sentait pas  le  caractère  de  la  vérité.  Je  me  sentis  le  courage  de 
l’entreprendre.  Pour  parvenir  à ce  but,  indépendamment  de  ce 
que  je  pouvais  faire  par  moi-même,  j’ai  été  obligé  de  m’a- 
dresser à divers  propriétaires  de  bestiaux,  auxcjuels  j’appris 
la  manière  dcs’y  prendre  pourn’être  pas  induitsen  erreur.  Jefis 
faire  , pour  leur  faciliter  ces  observations  , de  petits  tableaux , 
que  je  mis  dans  leurs  mains,  et  où  ils  consignèrent  leurs  remar- 
ques. Je  les  engageai  sur- tout  à écrire  les  joursde  saillleset  ceux 
des  mises  bas.  Les  fermes  où  l’on  n’entretient  aucun  mâle  non 
coupé  furent  celles  que  je  choisis  de  préférence.  La  surveil- 
lance scrupuleuse  qu’on  exerce  dans  les  haras  pouvait  procurer 
ly^aucbup  de  gestations  certaines  de  jumens  : on  sait  que  dans 
ces  établissemens  les  éttilons  .sont  tenus  à part  ; que  tout  y est 
rigoureusement  noté  sur  un  registre,  jusqu’à  l’heure  et  la  mi- 
nute de  la  saillie  et  de  la  mise  bas.  J’en  ai  profité  pour  avoir 
des  données  sur  ce  genre  d’animaux.  J’ai  recueilli  aussi  les 
faits  publiés  par  des  vétérinaires.  Comme  il  est  d’usage  de  pré- 
senter plusieurs  fois,  et  même  jusrju’à  sept,  avec  des  intervalles 
de  quelques  jours,  les  jumens  à l’étalon,  je  n’ai  voulu  compter 
la  plénitude  do  celles-ci  qu’à  dater  du  dernier  accouplement. 
Les  observations  qui  vont  donner  les  résultats  suivons  ont  été 
faites  dans  vingt-cinq  lieux  appartenons  à quinze  départemen» 
éloignés  les  uns  des  autres,  et  en  y comprenant  celles  qu’emt 
pu  fournir  des  étrangers  ; j’ai  écarté  tout  ce  qui  pouvait  porter 
au  moindre  soupçon  d’érjuivoque  : .sans  cela,  j’aurais  prodigieu- 
sement grossi  la  liste  des  faits  ; je  ne  voulais  qu’affirmer  des 
choses  vraies  et  décider  sans  réplitjue  une  question  embarras- 
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«suite.  Ce  n'est  qu'au  bout  de  ciiiqUantd*ans  que  j'ai  pu  me 
croire  en  état  de  la  faire. 

De  mon  registre,  sur  lequel  je  notais  les  faits  à mesure  que 
je  les  recueillais,  j’ai  extrait  de  quoi  former  un  mémoire,  que 
j'ai  lu  à l’Académie  royale  des  sciences,  le  13  mai  1817,  il  se 
trouve  inséré  dans  le  volume  de  celle  même  année  ; j’y  ai  joint 
des  tableaux,  que  je  ne  reproduirai  point  ici  ; il  me  suffira  de 
faire  connaître  les  résultats  et  les  conséquences  qu’on  en  peut 
tirer. 

Avant  tout,  je  ferai  remarquer  que  dans  mes  calculs  de  durée 
■de  gestation  dans  les  quadrupèdes,  je  n’ai  compté  que  pour  un 
seul  jour  celui  de  la  saillie  et  celui  de  la  mise  bas. 

Ayant  porté  mon  examen  sur  huit  sortes  de  quadrupèdes  et 
sur  des  (liseaux,  j’ai  divisé  ce  qui  concerne  les  premiers  en  huit 
articles. 

Article  I^'.  — Des  — Dans  le  nombre  de  cinq  cent 

soixante-dix-sept , vingt-une  ont  donné  leurs  veaux  du  240^. 
jour  au  270'. , c’est-à-dire , au-dessous  du,  neuvième  mois  , 
de  3o  jours,  ne  comptant  qu’un  jour  pour  celui  de  l’accouple- 
ment et  pour  celui  de  la  mise  bas,  comme  je  l’ai  annoncé  plus 
haut.  * 

Si  on  était  tenté  de  prendre  ces  accouchemens  précoces  pour 
des  avortemens,  je  dirais  ijue  dans  leurs  produits  il  y a eu  des 
veaux  bien  constitués  et  des  veaux  faibles,  comme  dans  les 
produits  de  gestations  plus  longues. 

T’errae  moyen  de  ce  nombre,  259-7  jours. 

Cinq  cent  quarante-quatre  ont  porté  du  270^.  compris,  au 
299e.  compris  , c’est-à-dire  du  neuvième  mois  ju-squ’au  dixième 
mois.  Douze  seulement  ont  vêlé  le  270®.  juste,  c’est-à-dire 
le  dernier  jour  même  du  neuvième  mois. 

Terme  moyen  de  ce  nombre,  282 

Les  plus  nombreux  accouchemens  ont  été  dans  l’espace  du 
277®.  au  297*.  compris. 

J’observerai  que  les  dix  plus  longues  gestations  de  cette 
.2®.  classe , qui  en  comprend  cinq  cent  quarante-quatre , appro- 
chent du  3oo^.  jour  : car  six  sont  au  298'--  jour,  et  quatre  au 
299®. , en  sorte  qu’elles  pourraient  être  réunies  à la  classe  qui 
commence  au  3oo'.  jour.  ' 

£n£n  dix  ont  prolongé  leur  gestation , à compter  du  299®. 
jour , jusques  et  y compris  le  32 1 ®. , c’est-à-dire  jusiju’à  dix  mois 
et  21  jours. 

Terme  moyen  de  ce  dernier  nombre  , 3o6  jours.  J’ai  re- 
tranché deux  gestations,  une  de  36o  et  une  de  3y2,  quoique 
inscrites  sur  mes  notes,  parce  que  je  n’ai  pu  retrouver  le  nom 
des  personnes  dont  je  les  tenais. 

D’après  ces  données:  de  la  plus  courte  gestation,  quiest  de  240 
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jours,  ou  liuit  mois,’ à la  plus  longue  , qui  est  de  321  jours,  on 
dix  mois  21  jours,  il  y a 8i  jours;  et  du  neuvième  mois  à la 
gestation  extrême,  5i  jours. 

Art.  II.  — Des  jumens. 

1°.  De  celles  qui  n'ont  été  saillies  qu'une  fois. 

De  deux  cent  soixante-dix-sept  accouchemens , vingt-trois 
ont  précédé  le  SSo"^.  jour  , ou  le  onzième  mois. 

Terme  moyen  de  ce  nombre , 322  jours. 

Deux  cent  vingt-sept  jumens  ont  porté  du  33o®.  jour  com- 
pris, ou  dixième  mois  29  jours,  au  359''.  compris,  ou  onze 
mois  29  jours. 

Les  plus  nombreux  accouchemens  ont  été  du  533«‘.  jour  au 
346'.  compris.  Cinq  jumens  seulement  ont  mis  bas  Ife  33o®. 
juste,  ou  le  dernier  jour  du  onzième, mois. 

Terme  moyen  de  ce  nombre , 246  j jours. 

La  gestation  de  vingt-huit  a été  prolongée  du  36 1®.  compris  ,, 
ou  douze  mois  et  un  jour,  au  4*9®- 1 ou  treize  mois  et  29  jours. 

Terme  moyen  de  ce  nombre , Sya  ~ jours , ou  douze  mois  12 
jours. 

De  la  plus  courte  à la  plus  longue  gestation , i32  jours , et  à 
compter  du  33o”.  jour , ou  de  onze  mois , 89  jours. 

2°.  De  celles  qui  ont  été  saillies  plusieurs  fois. 

Sur  cent  soixante-dix , vingt-huit  ont  fait  leur  poulain  avant 
le  33o®.  jour,  ou  le  onzième  mois. 

Terme  moyen  de  ce  nombre,  321  jours,  ou  dix  mois  21  jours. 

Cent  vingt-huit  ont  porté  de  33o  jours  compris  , ou  onze 
mois,  à 339  compris , ou  onze  mois  9 jours.  Six  seulement  ont 
mis  bas  le  33o“.  jour  , ou  onze  mois  juste. 

Terme  moyen  de  ce  nombre,  34i  v jours,  ou  onze  mois 
J 1 jours  |.  * 

La  gestation  de  quatorze  a été,  du  362®.  compris,  ou  douze 
mois  2 jours , à 877  compris , ou  douze  mois  17  jours. 

Terme  moyen  de  ce  nombre  , 870  j , ou  douze  mois  10 
jours 

De  la  plus  courte  à la  plus  longue  gestation , c’est-à-dire  du 
290®.  compris,  au  377®.,  87  jours,  et  du  33o®. , ou  onzième 
mois , 4/  jours  de  prolongation. 

Dans  cette  seconde  partie  de  l’article  des  jumens,  aucune 
n’a  porté  jusqu’à  treize  mois , tandis  que  dans  la  première  il 
y en  a deux,  dont  une  a approché  du  quatorzième  mois,  et 
cette  dernière  n’ôffre  aucune  équivoque,  car  elle  est  du  relevé 
du  haras  de  Chivasso.  D’où  vient  cette  différence  ? Est-ce  parce 
que  dons  la  première  partie  il  y a eu  plus  de  gestations,  et  par 
conséquent  plus  de  chances  pour  les  prolongations , deux  cent 
soixante-dix-sept  contre  cent  soixante-dix?  Ou  bien  est-ce 
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pàrco  que  plusieurs  des  pestations  ont  commencé  à la  suite  de 
quelques-unes  des  premières  saillies  ? L’une  et  l’autre  cause 
me  paraissent  possibles. 

En  réunissant  les  gestations  des  deux  parties  de  l’article , 
c’est-à-dire  des  jumcns  qui  n’ont  été  saillies  qu’une  fois  , et 
de  celles  qui  l’ont  été  plusieurs  fois  , ne  comptant  toujours 
pour  celles-ci  que  sur  la  dernière , on  voit  que  sur  quatre  cent 
quarante-sept  gestations,  quarante-deux  ont  passé  36o  jours, 
ou  douze  mois,  et  qu’une  même  s’est  élevée  à 419  jours.  Les 
prolongations  ont  été  plus  nombreuses  que  dans  les  vaches. 

Art.  III.  — Des  ânesses.  — De  deux  âncsses,  les  seules 
dont  j’ai  connu  la  gestation , l’une  a porté  38o  jours , ou  douze 
mois  20  jours  , et  l’autre  391  jours  , ou  treize  mois  et  un  jour. 

Art.  IV.  — Des  brebis.  — Parmi  neuf  cent  douze  gesta- 
tions de  brebis,  cent  quarante  ont  eu  lieu  du  146*’.  jour  au  i5o'., 
c’est-à-dire  au-dessous  du  cinquième  mois  , six  cent  soixante- 
seize  du  compris , jusqu’au  i58<>.  non  compris. 

De  la  plus  courte  à la  plus  longue  gestation,  11  jours  ; du 
cinfjuième  mois  à la  gestation  extrême  , 7 jours. 

lerme  moyen,  i5i  jours  à. 

Deux  brebis  seulement  ont  mis  bas  leur  agneau  le  i46<'. 
jour,  sept  le  i5és.,cinqle  làyr. 

Les  plus  nombreux  accoucliemens  sont  du  j5o<=.  compris, 
au  i53'.  compris. 

Les  observations  sur  les  brebis  présentent  plus  d’exemples 
de  gestations  précoces  ; car  il  y en  a 282  sur  912,  c’est  environ 
un  tiers,  tandis  qu’on  n’en  compte  que  5i  sur  44/  jumens', 
tant  de  celles  qui  ont  été  saillies  une  fois,  que  de  celles  qui 
Pont  été  plusieurs  fois.  C’est  un  huitième  et  2 1 sur  5yo  vaches, 
c’est-à-dire  un.  vingt-huitième. 

Art.  V.  — Des  bufjlcs femelles.  — Is’ayant  eu  à ma  con- 
naissance que  huit  faits  bien  constatés  relativement  aux  buf- 
fles femelles,  je  ne  puis  affirmer  d’une  manière  positive  quels 
sont  les  termes  de  fa  plus  courte  à la  plus  longue  gestation} 
car  ce  nombre  ne  me  paraît  pas  devoir  suffire  pour  donner  des 
résultats  certains.  En  comparant  ces  huit  gestations,  j’ai  su 
au  moins  qu’il  y a eu  une  différence  de  27  jours  entre  la  portée 
la  plus  hâtive  et  la  plus  éloignée , et  que  celle-ci  s’étendait 
jusqu’à  328  jours  ou  dix  mois  28  jours. 

Terme  moyen,  3io  jours,  ou  dix  mois  10  jours. 

Art.  VI.  — De  la  chienne.  — Deux  ont  porté  62  jours , une 
61  et  une  58}  ce  qui  donne  pour  quatre  animaux  seulement 
une  latitude  de  4 jours. 

Art.  vil  — De  la  truie.  — Vingt-cinq  truies  ont  fait  leurs 
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petits  après  des  gcshUioiis  Je  109  à i33  jours,  ou  quatre  moi» 
et  1 3 jours  : il  yen  a eu  cinq  au  i j3e. 

Tenue  moyên , 1 15  7,  ou  trois  mois  2.5  jours  f. 

Nota.  1°.  Parmi  ces  truies,  une  de  deux  ans,  race  de  Java, 
pie  de  blanc,  jaune  et  noire,  couverte  par  un  mâle  de  même 
poil  et  de  même  race,  a donné  sept  jietits  semblables  au  père 
et  à la  mère  ; excepté  deux  d’entre  eux , qui  portaiont  la  livrée 
comme  des  marcassins. 

2°.  La  mère  d’une  des  truies  était  originairement  marcassine, 
c’est-à-dire  de  race  do  sanglier  ou  cochon  sauvage  : elle  a 
porté  J 10  jours. 

Art.  VllI.  — T)e  la  femelle  du  lapin.  — Entre  deux  ex- 
trêmes de  la  gestation  de  cent  soixante-une  femelles  du  lapin, 
j’ai  remarqué  un  intervalle  de  huit  jours  : l’un  de  ces  extrêmes 
est  le  27e.  jour  , et  l’autre  le  35®.  Le  plus  grand  nombre  des 
portées  a été  de  29  à 3 1 jours;  cinquante-sept  ont  duré  3o  jours , 
ce  qui  approche  du  tiers. 

J’observerai  ici  que  dans  un  animal  dont  la  gestation  n’ex- 
cède guère  un  mois,  une  latitude  de  8 jours  est  considérable  , 
si  on  la  compare  à celle  des  femelles,  dont  la  gestation  la  pfus 
ordinaire  est  ou  de  neuf  mois  ou  de  onze  mois  et  quelques  jours; 
je  veux  dire  les  vaches  et  les  jumeiis. 

Je  n’ai  point  formé  do  tableaux  pour  les  ânesscs  et  pour  les 
chiennes,  parce  que  j’ai  réuni  trop  peu  de  gestations  sur  ces 
animaux. 

Art.  IX.  — Je  passerai  maintenant  aux  incubalions. 
D’après  des  tableaux  que  j’ai  dressés,  il  existe  entre  diverses 
couvaisons  de  même  espèce , d’oeufs  de  poule,  par  exemple, 
placés  sous  des  poules , une  différence  assez  considérable , 
])uistju’elle  est  quelipicfois  de  5^ours  , et  entre  les  éclosemens 
<lcs  petits  d’une  même  couvée  un  intervalle  qui  peut  être  de 
liuit  jours.  Ce  fait  confirme  une  observation  ptibliée  par  feu 
M.  Darcet,  de  l’Académie  des  sciences,  dans  le  journal  de 
médecine  , juillet  1 766 , tome  2Ô , page  53:  suivant  lui,  le  pre- 
mier poulet  d’une  couvée  de  treize  œufs  a éclos  i3  jours  après 
le  commencement  de  l’incubation  ; le  second , à la  fin  du 
17®.  jour;  le  troisième  , le  1 8®.  révolu , et  les  autres , le  19'.  et 
le  20®.  jour. 

On  pourrait  expliquer  ces  variations  des  couvaisons  et  de 
leur  durée  par  les  circonstances  où  .se,  trouvent  les  oiseaux  fe- 
melles lorsquUls  remplissent  cette  fonction  , sur-tout  par  l’i- 
négalité de  la  chaleur  ; et  dans  ce  cas  on  n’en  conclurait  rien 
pour  les  naissances  tardives  des  oiseaux;  mais  il  parait  qu’il 
existe  aussi  des  différences  dans  l’éclosement  des  œufs  soumis 
à une  même  température.  M.  Geoffroy , notre  collègue , que 
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j’ai  consulté  sur  c«  qui  se  passait  à cet  épard  en  Egypte , où  l’on 
fait  éclore  à-la-fois,  dans  un  un  four  jusqu'à  20,000  œufs, 
m’a  rapporté  la  pratique  usitée  dans  ces  contrées  : on  j)cut  eu 
tirer  les  conséquences  analogues  aux  précédentes.  L’apparition 
des  jK)ulets,  dit  M.  Geoffroy  , a lieu  successivement,  et  ce  fait 
est  si  bien  connu  des  gens  du  pays , qu'ils  règlent  là-dessus 
leur  conduite  comme  commerçans.  Le  particulier  c|ui  fait 
couver  ensemble  un  grand  nombre  d’œufs , ne  prend  aucune 
précaution  pour  nourrir  les  poulets , il  les  vend  tous  aussitôt 
après  leur  éclosement.  Il  ramasse  d’abord  les  premiers-nés,  les 
met  dans  une  manne  et  va  les  vendre  lui-inème  , il  vient  en- 
suite prendre  ceux  qui  sont  nés  pendant  son  absence.  11  arrive 
au  moment,  et  c’est  ordinairement  au  milieu  des  trente  heures 
dp  l’éclosemeiit , où  le  nombre  est  si  grand  que , ne  pouvant 
suffire  à les  aller  vendre,  il  amène  chez  lui  des  raarchauds  re- 
grattiers  , qui  les  aclièteut  et  les  emportent. 

•11  résulte  de  mes  observations  , placées  dans  les  tableaux  qui 
font  parfte  du  mémoire  .dont  cepi  est  extrait , j».  que  les  poules 
couvent  de  1 5 à 24  jôurs , les  cannes  28  à .3a , les  oîes.29  à 33, 
les  jngeonnes  17  à 20;  2".  que  l’intervalle  entre  1’éclo.seioent 
d’un  premier  œuf  au  dernier  est  pour  les  poules  de  5 jours  et. 
phis  , si  on  a égard  an-fait  rapporté  par  M.  Darcet  ; pour  les 
caifties  de  2 jours  , pour  les  oies  de  2 jours , jiour  les  pigeonnes 
d’un  jour  ou  quelques  heures,  etc  ; 3“.  que  diverses  variétés 
des  espèces  d’oi,seaux  ci-dessus  mentionnées,  et  en  outre  les  cy- 
gnes, paons  et  faisans  élevés  au  Jardin  du  Roi , suivant  le  té- 
moignage de  M.  Frédéric  Cuvier,  présentent  également  des 
projongations  de  couvaisons  et  des  latitudes  dans  les  éciose- 
mens. 

Il  est  prouvé  par  les  faits  que  je  viens  d’exposer  que  la  ges- 
tation, considérée  dans  les  fenielles  de  huit  genres  quadrupèdes 
domestiques,  ii’a  point  de  terme  fixe,  qu’elle  est  su.sceptible 
de  varier,  qu’elle  s’étend  quehpiefois  très-loin  et  au-delà  de 
ce  qu’on  croit  vulgairement;  qu’il  y a des  accouchemens  pré- 
coces , qu’il  y en  a de  tardifs;  qu’On  ne  peut  se  refuser  d'ad- 
mettre des  écarts;  que  la  même  clio.se  s’observe  dans  la  cou- 
vai.son  des  oiseaux  ; que  cependant  enfin  on  iieut  déterminer 
la  durée  ordinaire  et  les  extrêmes  de  cette  fonction  dans  les 
individus. 

Je  bornerais  ici  mon  travail , que  je  croirais  avoir  suffisam- 
ment éclairci  une  circonstance  intéressante  de  la  physiologie 
animale , parce  qu’il  ne  s’agissait  que  de  rassembler  un  grand 
nombre  de  gestations  et  de  couvaisons.  Mais  je  ferai  plus , je 
démontrerai  au  moins , à l’égard  des  quadrupèdes  ci-dessus 
désignés,  que  l’àgc  , la  constitution  et  le  régime  u’inilueut  en 
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irien  sur  les  prolongations.  A l’appui  da  pette  assertibii}  je-'ci- 
terai  des  èxemples  extraits  de  mes  irtflSjfe'  u 

i“.  llelativemeiit  à l’âge,  une  vacTwlne  onze  ans  a mis  Bas 
au  247'’.  jour  ; une  de  treize  au  3o6‘'.;  une  génisse  ayant  quinze 
mois  au  moment  de  la  monte,  a donné  son  veau  au  ^77'.,  et 
une  ayant  dix -huit  mois,  aussi  au  moment  de  la  monte,  a 
donné  le  sien  au  3o3«.  ; une  jument  de  onze  ans  a pouliné  au 
337“.  jour , et  une  de  huit  ans  au  408'.  Dans  les  truies  , la  du» 
rée  de  la  gestation  n’a  pas  été  en  raison  de  l’âge.  Voilà-ce  qui 
constate  que  l’âge  des  femelles  n’a  point  d’influence,  l’âge  des 
mâles  n’en  a pas  davantage  : des  taureaux  de  vingt-deux  mois 
ont  formé  des  veaux  qui  sont  nés  aux  290=.  et  297®.  jours, 
tandis  qu’il  en  est  né  un  au  296®.  après  l’accouplement  d’une 
vache  avec  un  taureau  de  six  ans.  Ces  exemples  me  paraissent 
devoir  suffire. 

2®.  Relativement  â la  constitution  des  individus  : on  np 
peut  juger  de  la  constitution  d’un  animal  que  par  son  état 
apparent.  On  ne  prétendra  pas  sans  dsute  que  la  faiblesse  et  la 
maladie  donnent  lieu  à la  prolongation  des  gestations;  il  raè 
semble  .au  contraire  que  ces  circonstances  sont  propres  à les 
accélérer  1 c’est  ainsi  que  le  fruit  d’un  arbre  qui  souffre  se  dé- 
colle et  tombe  plus  tôt  que  celui  d’un  arbre  vigoureux.  Au 
surplus , des  femelles  jeunes  et  des  femelles  âgées , n’importe 
de  ([uellc  robe,  ont  mis  bas  â des  époques  prolongées  de  ges- 
tation ; on  a obtenu,  par  le  moyen  de  taureaux  et  de  chevaux- 
étalons  , quels  qu’ils  aient  été , des  productions  précoces  et  tar- 
dives. D’ailleurs  une  femelle  n’accouche  presque  jamais  deux 
fois  au  même  terme.:  une  truie,  après  une  gestation  de  1 12  jours, 
en  a eu  une  de  1 i4i  quelquefois,  dans  la  vache,  la  variation 
est  de  i3  jours.  Des  veaux  nés  aux  29 1*".  , 292®,  294®.  et 
295®.  jours , se  sont  trouvés  faibles  et  de  peu  de  poids.  A moins 
donc  de  supposer  que  la  constitution  physiologique  change 
tous  les  ans,  on  ne  peut  l’admettre  comme  cause  de  précocité 
ou  de  retard  dans  l’accouchement. 

3®.  Relativement  au  régime  : quand  on  sait  qu’il  y a des 
gestations  jjrolongées  dans  des  pays  très-distans  les  uns  des 
autres , on  ne  croit  pas  que  la  manière  de  nourrir  et  de  con- 
duire les  animaux  y ait  quelque  part.  Dix  vaches,  suivant  mes 
tableaux,  ont  vêlé  après  3oo  jours,  ou  dix  mois , sans  comp- 
ter celles  qui  ont  approché  de  ce  terme  , et  cela  dans  les  dé- 
partemeus  du  Loiret , de  la  Corrèze,  duCalvâdos , de  Seine-et- 
Oise.  Paripi  les  jumens  saillies  une  fois  seulement , et  par  con- 
séquent celles  sur  lesquelles  on  doit  le  plus  compter , il  y en  a 
eu  quinze  qui  ont  accouché  au-delà  de  36 1 jours  dans  les  dé- 
partemens  de  la  Meuse , de  la  Meurthe  et  du  Piémont  : ces 
gestations  ont  eu  lieu  chez  différens  particuliers,  où  la  pour-. 
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titute  n’a  pu  être  la  même  (^uant  à la  quantité  et  à la  qualité , 
la  manière  dont  ces  animaux  ont  été  conduits  et  soignés  a dû 
nécessairement  aussi  varier  : on  en  peut  dire  autant  des  oiseaux. 
Pâr  'contre , des  jumens  appartenant  à un  propriétaire  ont  été 
saillies  le  même  jour  , i6  avril , par  les  dilTérens  étalons  du 
hàras  de  Limogés  : Pune  a porté  54o  jours  ; une  autre  i 35 1 ; 
une  autre , 565  ) une  autre  , 365  : la  dlfTérence  du  premier  au 
quatrième  accouchement  est  de  a5  jours  : il  est  plus  que  pro- 
bable cependant  que  le  régime  de  ces  quatre  fumens  a été  le 
même  ; il  est  certain  que  celui  des  étalons  l’a  été  (i). 

Puisque  les  prolongations  dans  les  gestations  ne  sauraient 
être  attribuées  ni  à l’ége  , ni  à la  constitution , ni  au  régime  , 
il  faut  voir  si  on  lie  pourrait  leur  trouver  d’autres  causes , et 
ce  qu’on  doit  penset  de  quelques  opinions  émises  à ce  sujet. 

Les  femelles  du  taureau , du  buffle  , du  cheval , du  bélier  , 
du  porc , du  lapin , et  celles  des  oiseaux , éprouvent  toutes  des 
retards.  La  différence  du  genre  n’y  contribue  en  rien  ; mais  on 
aimaginéquecelle  de  la  race  pourrait  y influer  ;on  s’est  trompé: 
^ deux  vaches  de  la  race  Sanscornes  et  de  celle  de  Suisse  ont  porté 
291  joürs , une  de  la  Romagne  a vêlé  au  et  une  au  Soi*. 

Dans  d’autres  races , telles  que  les  brabançonnes , les  liva- 
rottes,  et  les  communes  des  environs  de  Pans,  quelques-unes 
ont  prolongé  aussi  loin  leur  gestation.  D’une  vache  couverte 
par  un  taureau  suisse , il  est  issu  un  veau  au  3oo*.  jour  ; une 
autre , couverte  parun  taureau  de  la  Romagne , a vêlé  au  294®.  ; 
une  troisième  enfin,  couverte  par  un  taureau  de  la  race  sans 
cornes , a donné  son  veau  au  291®.  On  rencontrerait  également 
des  prolongations  dans  les  autres  races  de  quadrupèdes,  et  dans 
les  incubations  des  oiseaux. 

On  dira  que  c’est  le  volume  et  la  force  du  fœtus  qui  pro- 
duisent ces  anomalies  : à.cela  je  réponds  d’abord  qu’ils  en  se- 
raient plutôt  l’effet  que  la  cause , et  je  prouve  qu’on  ne  saurait 
par  là  expliquer  le  phénomène  de  la  prolongation.  Le  con- 
traire même  est  démontré  par  les  faits  suivons  : des  veaux  fai- 
bles sont  nés  aux  291®.,  292®. , 294®.  et  295®.  jours;  savoir, 
deux  de  mères  de  quatre  ans  , un  d’une  mère  de  huit  ans  , et 
un  d’une  mère  de  dix  ans.  Un  veau  du  poids  de  trente  et  une 
livres  est  né  au  27O®.  jour  , et  un  de  vingt-neuf  livres  au  273®. 
Des  jumens  ont  mis  bas  des  poulains  faibles  au  371®.  et  an 
370®.,  et  de  bien  étoffés  et  gros  aux  3i8®. , 5x0®. , 325».,  etc. 

Suivant  quelques  personnes,  cela  dépend  de  la  saison  ; je  ne 
le  pense  pas  : il  y a de  longues  gestations  à quelques  époques 
de  l’année  qnc  les  femelles  mettent  bas  ; les  exemples  en  se- 


(1)  Ce  fait,  tiré  tics  registres  des  haras  de  Limoges,  m’a  été  conimu- 
niqné  parM.  Pradier  ,veiériiiairc  de  cette  ville. 

Tome  VIL 
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- vaicnt  faciles  à citer , car  ils  sont  en  grand  nombre  sur  me» 
notes. 

On  n’îmagihera  pas  sans  doute  que  le  sexe  des  petits  y fasse 
«[uclque  chose  ; je  certifierai  que  des  veaux  mâles  et  femelles 
sont  nés  indistinctement  au-delà  de  270  joiirs , et  même  au- 
delà  de  3oO  , et  des  poulains  et  pcmlicLes  au-delà  de  33o  et 
de  36o. 

Je  ne  m’occuperai  pas  à répondre  à ceux  qui  font  dépendre 
des  phases  de  la  lune  les  retards  ou  prolongations  des  gesta- 
tions. 

Un  observateur  croit  avoir  remarqué  que  la  durée  de  la  ges- 
tation, daiis  les  femelles  des  animaux,  était  égale  à neuf  fois 
l’intervalle  qui  sépare  le  retour  des  chaleurs  ; mais  pour  faire 
de  ceci  une  vérité,  il  faudrait  des  données  plus  positives  et 
plus  variées  qu’on  n’en  a. 

En  écartant  tout  ce  tjui  a été  allégué  jusqu’ici  pour  rendre 
raison  des  longues  gestations , je  désirerais  mettre  d’autres 
causes  à la  place  et  en  indiquer  de  certaines  ; mais  il  est  des  , 
cas  où  l’on  assurera  bien  qu’une  chose  n’est  pas  telle  qu’on  la  ' 
croît , sans  pouvoir  déterminer  ce  qu’elle  est.  Les  physiologistes 
ne  manqueront  pas  de  dire  que  les  variations  et  les  anomalies 
qui  existent , d’après  ce  qui  précède , dans  une  des  fonctions 
anim.ilcs , sont  l’effet  du  plus  ou  moins  d’extensibilité  des  pa- 
rois de  la  matrice , e.xtensibilité  qui  n’est  point  au  même  degré 
dans  tous  les  individus  et  dans  toutes  les  gestations  ; mais  où 
conduira  cette  explication?  qu’apprendra-t-elle?  lime  semble 
<[u’il  vaut  mieux  se  coutenter  des  conséquences  directes  qui 
dériveiit  des  faits  ci-dessus  exposés , et  que  j’ai  déduites  avant 
de  discuter  les  causes. 

On  appelle  In  cujiATiox  ce  temps  que  les  oiseaux  mettent  à 
sortir  de  leurs  œufs  lorsqu’ils  sont  couvés.  Foy.  ce  mot. (Tes.) 

GEUTBEE.  Pétîte  cuve  qui  , dans  les  environs  de  Paris, 
sert  d’unité  pour  savoir  la  quantité  de  raisin  qu’on  met  dans 
la  CUVE  où  doit  s’opérer  la  fermentation.  (B.) 

GHIE.  On  donne  ce  nom , dans  l’Inde , au  beurre  fondu  et 
salé,  qu’on  recouvre  de  tamarin  et  qu’on  ne  consomme  qu’a- 
près  plusieurs  mois,  c’est-à-dire  quand  il  est  devenu  très- 
rance  , les  habitans  trouvant  que  le  beurre  frais  n’a  point  de 
goût.  Foyct  Beurre.  (B.) 

GIBÉLE.  Poisson  du  genre  cyprin , qui  vit  dans  les  eaux  les 
plus  stagnantes  et  qui  y multiplie  extrêmement;  il  ressemble 
à une  petite  carpe  lorsqu’il  est  jeune  ; je  le  cite  parce  qu’il  est 
de  l’intérêt  des  cultivateurs  de  le  placer  dans  les  abreuvoirs  de 
leurs  cours , dans  les  mares  qui  se  trouvent  au  milieu  de  leurs 
champs  et  autres  endroits  où  les  carpes  ne  pourraient  subsis- 
ter. Sa  chair  est  tendre , a .peu  d’arrêtés  et  est  fort  saine.  (B.) 
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CIBIJBR.  On  entend  particulièrement  par  ce  mot  les  ani- 
maux sauvages  qui  servent  à la  nourriture  do  Phommo  ; ainsi 
les  cerfs  , les  lièvres  , les  perdrix , les  canards  sauvages  sont 
du  gibier.  Les  lois  actuellement  existantes  autorisent  chaque 
projiriétaire  à détruire  le  gibier  sur  sa  terre  ; ce  qui  me  dis- 
pense de  développer  les  inconvénlens  qui  résultent  pour  l’a- 
griculture de  sa  trop  grande  multiplication.  Qui  de  nous,  ac- 
tuellement hommes  laits  , n’a  pas  vu  une  bande  de  sangliers , 
de  cerfs  , anéantir  en  tuie  nuit , au  moment  de  la  moisson,  la 
plus  belle  récolte  de  blé  j les  lièvres  et  les  lapins  dévorer  en 
détail  le  produit  des  plaines  les  plus  fertiles  ; les  perdrix  et  les 
faisans  obliger  les  laboureurs  à répandre  trois  fois  plus  de  se- 
mence de  blé  que  le  terrain  ne  le  comportait?  Jetons  un  voile 
sur  les  vices  de  notre  ancienne  législation  relative  aux  chasses, 
et  faisons  des  vœux  pour  que  les  sages  lois  qui  existent  s’exé- 
cutent dans  toute  leur  étendue  pour  l’avantage  général  de  la 
société. 

On  trouvera,  à l’article  de  chaque  espèlEe  de  gibier,  des  détails 
Sur  la  manière  de  le  chasser  et  de  le  prendreavec  despiéges.  (B.) 

GIBOULÉE.  Pluie  .subito  et  de  peu  de  durée  qui  est  com- 
munément froide  èt  accompa'gnée  de  vent.  C’est  sur-tout  nu 
printemps  que  les  giboulées  sont  fréqjientes.  Celles  de  mars 
sont  célèbres.  Plireieurs  causes.,foncourent  ensemble  ou  sépa- 
rément à les  produire  j mais  la  principale  parait  être  l’action  de 
deux  vents  qui  agissent  en  sens  contraire.  Comme  elles  chan- 
gent rapidement  la  température  de  l’air,  elles  doivent  nuire 
à la  végétation)  c’est-à-dire  troubler  l’ascension  de  la  sève, 
arrêter  la  fécondation  de#  fleurs  près  de  s’ouvrir , suspendre 
la  germination  déjà  commencée  des  graines,  etc.,  etc.  ; mais 
il  n’y  a aucun  moyen  <le  s’opposer  à leurs  effets  : à peine  le 
jardinier  le  plus  expérimenté  peut-il  les  prévoir  quelques  îns- 
tans  avant  leur  apparitlôn  pour  couvrir  ses  couches  de  pail- 
lassons, abriter  ses  tulipes,  ses  œillets  avec  des  toiles.  Foyez 
aux  mots  Pluie  et '\^NT.  ^B.)“ 

GIGLET,  Momon  uca  elatèfiatK.  Cette  espèce  Je  momor- 
dique  de  Linnée  mériterait,  comme  Jussieu  en  convient, 
qu’on  rétablit  pour  elle  le  genre  clatcrium  de  Tournefort , à 
raison  de  la  manière  dont  ses  graines  et  la  pulpe  juteuse  qui  les 
accompagne  s’échappent  par  un  trou  qui  se  trouve  à l’extré- 
mité inférieure  du  fruit  lorscju’ll  se  detache'de  son  pédicule. 
Le  nom  Ci'elaterium  convient  bien  à cette  sorte  de  ressort  qui  a 
lieu  d’une  autre  manière  dans  diverses  momordiques.  Celle-ci 
a reçu , par  cette  même  raison , les  noms  de  concombre  gicleur, 
concombre  vesceur,  concombre  <T attrape  ; on  l’a  aussi  nommée 
concombre  sauvage  et  concombre  d’âne.  Ce  concombre  ne  peut 
guère  être  comparé  qu’à  un  cornichon  : il  n’acquiert  la  gros- 
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saur  d’aucun  concombre , et  reste  vert , mais  d’un  vert  glau^c 
assez  pâle , comme  tout  le  reste  de  la  plante. 

Cette  espèce  a pour  particularité  de  ne  point  allonger  ^ 
comme  les  autres  cucurbitacées , de  longs  rameaux  trainans. 
Ses  tiges  rameuses  sont  courtes  , et  se  soutiennent  en  toulTes  f 
sorte  de  disposition  qui  se  retrouve  dans  une  race  rachitique 
de  pépon , nommée  le  pâtisson.  D’accord  avec  cette  structure , 
les  vrilles  sont  supprimées  ; on  ne  retrouve  à la  place  qu’une 
sorte  d’écaille  qui  peuten  être  le  rudiment.  V^,  Cucuubitacées. 

Cette  plante  est  purgative  dans  toutes  ses  parties,  les  feuilles 
plus  que  les  racines , et  les  fruits  encore  plus.  Leur  suc  ex- 
primé purge  avec  violence  , procure  une  copieuse  évacuation 
de  sérosités,  cause  des  coliques  vives,  des  épreintes,  et  souvent 
l’inilammation  des  intestins.  On  en  prépare  un  extrait  qui  est 
moins  actif,  et  qui  porte  le  nom  è^elaterium.  L’usage  des  ra- 
cines ne  peut  être  prescrit  légèrement,  ni  même  celui  de  l’ex- 
trait , dont  la  dose  est  d’un  à deux  grains  pour  l’homme.  On 
s’en  sert  ordinairement  pour  aiguillonner  d’autres  purgatifs. 

Son  suc,  appliqué  extérieurement,  amollitles  tumeurs  dures. 
Quoique  ce  remède  ait  été  singulièrement  vanté  par  les  an- 
ciens, il  vaut  mieux  recourir  à des  remèdes  plus  doux,  même 
pour  les  animaux. 

Les  anciens  pilaient  ses  feuilles  et  ses  fruits , et  les  mélan- 
geaient avec  de  l’argile  ou  de  la  chaux  pour  en  enduire  l’in- 
térieur de  leurs  greniers  à blé , afin  d’en  éloigner  les  rats , 
les  souris , les  charançons , les  teignes  , etc.  voyez  Conser- 
vation DES  Grains.  (Duch.) 

GIGOT.  On  a donné  trivialement  ce  nom  à l’iRis  fétide  , 
parce  qu’il  sent  le  mets  qu’il  indique. 

GINGEMBRE.  Espèce  du  genre  Amome.  Voyez  ce  mot. 

GINGKO,  Salisburia.  Arbre  à écorce  blanchâtre,  à feuilles 
fasciculées,  pétiolées,  cunéiformes,  bilobées,  déchirées,  striées, 
coriaces,  d’un  beau  vert,  larges  de  2 pouces,  qui  forme  un  genre 
dans  la  monoécie  polyandrie. 

Le  gingko  a été  d’abord  observé  au  Japon  par  Kœmpfer,  qui 
rapporte  qn’on  le  cultive  généralement  pour  son  fruit,' dont 
l’amande  crue  ou  cuite  est  un  très-bon  manger.  Depuis,  on 
l’a  apporté  en  Europe,  où  on  le  cnltive  pour  l’agrément,  et  où 
il  a fleuri  pour  la  première  fois  il  y a peu  d’années.  C’est  un 
très-grand  arbre,  dont  les  branches  sont  alternes  et  presque 
toujours  perpendiculaires  les  unes  sur  les  autres , dont  le  bois 
est  tendre  et  fort  rempli  de  moelle.  La  forme  et  la  disposition 
singulière  de  ses  feuilles  le  font  remplir  une  place  distinguée 
dans  les  jardins  paysagers,  où  on  le  place  , soit  en  avant  des 
massifs,  soit  contre  quelque  fabrique , soit  au  milieu  des  gazons, 
mais  toujours  de  manière  à ce  qu’il  soit  bien  en  vue.  Il  perd 
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scs  feuilles  pendant  l’hiver.  On  le  multiplie  par  marcottes, 
par  boutures,  par  section  do  racines.  Les  premières  ne  s’en- 
racinent ordinairement  que  la  seconde  année,  et  même  sou- 
vent que  la  troisième , lorsqu’elles  sont  laites  dans  des  pots  en 
l’air.  Les  secondes  doivent,  dans  le  climat  de  Paris,  être  faites 
avec  des  pousses  de  l’année , auxquelles  on  donne  un  talon  de 
bois  de  la  pousse  précédente , et  placées  sur  couches  et  sous 
châssis , dans  des  terrines  remplies  de  bonne  terre  franche  , 
mêlée  de  terreau.  Elles  prennent  racines  dans  l’année , mais 
poussent  d’abord  fort  lentement.  Ce  n’est  qu’à  la  seconde  ou 
à la  troisième  année  qu’il  faut  les  repiquer  dans  des  pots  isolés 
ou  en  pleine  terre.  En  Amérique,  où  j’ai  cultivé  aussi  le  gingko, 
j’allais  plus  vite;  car  les  branches  de  a à 3 pieds  de  haut, 
mises  en  terre,  ont  poussé  du  double  dès  la  première  année. 
La  multiplication  par  section  de  racines  s’opère , ou  en  sépa- 
rant une  racine  d’un  vieux  pied , et  en  présentant  son  gros 
bout  au  jour,  sans  l’arracher , ou  en  l’arrachant , la  coupant 
par  tronçons  de  6 pouces , et  la  traitant  positivement  comme 
les  boutures. 

Une  terre  un  j>eu  forte , légèrement  humide,  et  une  exposi- 
tion chaude,  paraissent  être  ce  qui  convient  au  gingko  ; mais  il 
végète  cependant  dans  toute  espèce  de  terre  et  à l’exposition 
du  nord.  11  ne  craint  point  les  gelées;  cependant,  quand  il  est 
jeune,  on  doit  le  couvrir  par  précaution  pendant  l’hiver,  ou  le 
rentrer  dans  l’orangerie. 

Les  amis  de  l’agriculture  font  des  vœux  pour  que  cet  arbre  porte 
bientôt  des  graines  en  Europe , et  qu’on  le  multiplie  avec  en- 
core plus  d’activité  qu’on  ne  l’a  fait  jusqu’à  présent.  Il  fut  si 
recherché  dans  les  premiers  temps  de  son  arrivée  en  France  , 
qu’on  en  payait  les  pieds  jusqu’à  quarante  écus , ce  qui  lui  a fait 
donner  le  nom  d'arvre  aux  quarante  écus.  (B.) 

GINGUET.  On  donnait  autrefois  ce  nom  aux  vins  âpres  et 
durs  qu’on  ne  peut  boire , lorsqu’on  n’y  est  pas  accoutumé  , 
sans  ginguer , c’est-à-dire  sans  faire  des  contorsions  et  des 
mouvemens  repoussons.  De  lui  vient  le  mot  guinguette,  lieu 
où  l’on  boit  du  vin  ginguet.  (B.)' 

GINSEN,  ou  GI^^ENG,  Panax  , Lin.  Plante  de  la  famille 
des  ARALiEs,  très-célèbre  en  Orient  par  les  vertus  merveil- 
leuses qu’on  attribue  à sa  racine,  ^lle  croit  dans  les  forêts  de 
laTartarie,  sur  le  penchaut  des  montagnes,  entre  le  trente- 
neuvième  et  le  quarante-septième  degré  de  latit\ide  septen- 
trionale. On  la  trouve  aussi  dans  la  Pensylvanie  et  le  Canada. 
Les  Chinois  la  nomment pet-si^  et  les  Iroquois  garentoguen, 
mots  qui  signifient , dans  les  deux  langues , cuisse  d’homme  , 
parce  que  sa  racine  en  a à-peu-près  la  forme.  Cette  racine  est 
charnue , un  peu  raboteuse , et  le  plus  souvent  partagée  en 
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üeiuc  branches  pivotantes,  garnies  de  quelques  menues  fibres  ) 
sa  couleur  est  roossâtre  en  dehors,  jaunâtre  en  dedans;  son 
goût  légèrement  âcre  et  amer,  son  odeur  aromatique  et  assez 
agréable.  La  tige  du  ginseng  s'élève  communément  à un  pied  ; 
elle  est  droite  et  unie,  et  se  divise  à son  sommet  en  trois  pétioles 
disposés  en  rayons,  qui  soutiennent  chacun  une  feuille  compo- 
sée de  cinq  folioles  inégalement  dentées.  Du  point  de  division 
des  trois  pétioles  s’élève  un  pédoncule  commun  portant  une 
;>etite  ombelle  garnie  de  fleurs  d’un  jaune  herbacé.  Ces  fleurs 
sont  hermaphrodites  sur  certains  pieds , et  mâles  sur  d’autres. 
Les  premières  ont  un  petit  calice  à cinq  dents , cinq  pétales 
égaux,  cinq  courtes  étamines  et  deux  styles  à stigmate  simple. 
Le  fruit  qui  leur  succ^e  est  une  espèce  de  baie  contenant  deux 
semences  unies  et  convexes.  , 

Les  Asiatiques,  les  Chinois  sur-tout , regardent  la  racine  de 
ginseng  comme  une  panacée;  ils  y ont  recours  dans  toutes 
leurs  maladies.  Aussi  est-elle  très-recherchée  par  ces  peuples 
et  toujours  très-chère  ; elle  se  vend  en  Chine  3 livres  d’argent 
la  livre.  On  ne  cultive  point  cette  plante,  parce  qu’elle  croît 
d’elle-mcme  en  abondance  ; mais  la  récolte  s’en  fait  d’une 
manière  solennelle  et  au  profit  de  l’empereur. 

Cette  récolte,  qui  est  longue  et  pénible  , commence  à l’en- 
trée de  l’hiver.  Quand  le  temps  ajqjroche , on  entoure  de 
gardes  les  déserts  et  les  forêts  où  le  ginseng  croit , pour  em- 
j)êcher  les  voleurs  d’en  prendre  ; malgré  cette  précaution  , 
beaucoup  de  Chinois  trouvent  le  moyen  de  pénétrer  dans  ces 
déserts  pour  aller  chercher  cette  racine , au  risque  de  perdre 
leur  liberté  et  le  fruit  de  leur  peine  s’ils  sont  surpris.  Ou 
emploie  ordinairement  dix  mille  Tartares  à en  laire  la  récolte. 
Cette  espèce  d’armée  se  partage  le  terrain  sous  divers  éten» 
dards  : chaque  troupe , au  nombre  de  deux  ou  trois  cents  , 
siétend  sur  une  même  ligne , jusqu’à  un  point  marqué  , en 
gardant  de  dix  en  dix  une  certaine  distance.  Dans  cet  ordre, 
ils  cherchent  la  plante  avec  soin;  elle  croit  à l’ombre  danstibes 
forêts,  sur  le  bord  des  rivières,  autour  des  rochers,  parmi  les 
épines  et  les  buissons,  et  au'tuilieu  de  toutes  sortes  d’herbes. 
Les  Tartares  pénètrent  dans  tons  ces  lieux , s’avançant  insen- 
siblement sur  le  même  rhumb  ; ils  parcourent , pendant  un 
certain  nombre  de  jours,  Taspnee  qu’on  leur  a marqué.  Dès 
que  le  terme  est  expiré , les  maudarins , placés  avec  leurs 
tentes  dans  les  lieux  propres  à faire  {mitre  leurs  chevaux , en- 
voient visiter  c'iiaque  troupe,  pour  leur  intimer  leurs  ordres, 
et  pour  s’informer  si  leur  nombre  est  complet.  £n  cas  que 
quelqu’un  manque , comme  il  arrive  assez  souvent , ou  pour 
s’être  égaré  dans  ces  déserts , ou  pour  avoir  été  dévoré  par 
les  bêtes  féroces , on  le  cherche  un  jour  ou  deux , après  que» 
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on  rccomipencc'lc  même  travail.-  Ces  Tarlares  cproiiveut  Je 
rudes  fatigues  dans  cette  expédition.  Ils  n’ont  ni  tentes  ni 
lits , chacun  d’eux  étant  assez  chargé  de  sa  provision  de  millet 
rôti  au  four  dont  il  doit  se  nourrir  tout  le  temps  du  voyage. 
Ainsi  ils  sont  obligés  de  dormir  sous  un  arbre , se  couvrant  de 
branches  ou  de  quelques  écorces  qu’ils  trouvent.  Les  manda- 
rins leur  envoient  de  temps  en  temps  quelques  pièces  de  bœuf 
ou  de  gibier,  qu’ils  dévorent  après  les  avoir  exposées  un  mo- 
ment au  feu. 

C’est  ainsi  que  ces  dix  mille  hommes  passent  six  mois  do 
l’année , depuis  le  commencement  de  -l’automne  jusqu’à  la  fin 
du  printemps,  pour  la  recherche  d’une  racine  dont  la  princi- 
pale vertu  est  vraisemblablement  de  produire  un  grand  revenu 
à l’empereur  de  la  Chine.  On  conserve  pour  ce  prince  le  gin- 
seng  qui  a ete  rama^é  sur  les  montagnes  de  Tsu-toang-sçng,. 
comme  le  meilleur.  Tout  celui  qq’on  recueille  en  Tartarie  , 
chaque  annee , doit  être  porté  à ses  douanes  j il  en  prélève 
2 onces  pour  les  droits  de  capitation  de  chaque  Tartare  em- 
^ técpjte  , ensuite  il  paye  le  surplus,  une  certaine 
valeur,  et  le  fait  vendre  à un  prix  beaucoup  plus  haut  diuis. 
son  .empire , où  il  ne  se  débite  qu’en  son  nom  : ce  débit  es); 
toujours  assuréj  c’ert  par  ce  moyen  que  les  nations  euro- 
péennes qui  trafiquent  à la  Chine , s’en  pourvoient , et  en 
particulier  la  qoinpagnic  hollandaise  des  Jndes  orientales  , qui-  , 
vend  presque  tout  Iç  ginseug  qui  çe  consomme  pn  Euroiie.  U 
n a commencé  à y être  connu  qu’en  léio.-Des  Hollandais  cu- 
rieux en  apportèrent  les  premiers  en  revenant  du  Japon  ; il 
se  vendait  alors  au-dessus  du  poids  de  l’or.  JVXais  tui-  çu  avait  ^ 

S eu  entendu  parler  en  France  avant  l’arrivée  des  ainbassa'-. 

eurs  de  Siam , qui , entre  autres  présens , en  donnèrent  à 
Louis  XIV. 

Gomme  cettç  racine  est  très-qhère,  on  lui  atibstitnc,|Souvenl 
dans  le  commerce  d’autres  rpeines  étrangères  d’un"  moLidrp 
prix,  telles  que  celle  du  behen  hlano  (gentaurpa  beken,  Lin.),, 
ou  celle  du  nin  sin  , berle  de  la.  Chine  (sium  ninpi,  Lin . ) , qui 
est  une  plante  fort  différente,  qu’on  a confondue  mal  à propos 
ave  le  ginseng.  Il  faut  choisir  le  gipseng  qui  est  récent,  odorant,, 
et  non  carié  ni  vermoulu. Xos  Tartares  ont  \ine  manière  p^- 
ticulière  de  le  préparer.  Pour  en  conserver  Ic^  raqines,  ils  ontçr~ 
rent  dans  un  même  lieu  tout  ce  qu’ils  ont  pu  en  récolter  j)en-. 
dant  dix  ou  quinze  jours.  Peu  de  temps  après,  ils  les  déterrent 
les  ratissent  op  les  brossent  pour  les  nettoyer,  et  ;lcs  tremjtont 
ensuite  dans  une  légère  décoction  presque  bouillante  de  graines , 
de  millet  et  de  riz  ; puis  Us  les  exposent  à la  fumée  d’uuo 
espèce  de  mUlct  jaune , qui  est  renlermé  dans  un  vase  ayec,. 
un  |)cu  d’eati  j les  racines  sont  alors  placées  sur  .de-pp^Ups  tra-. 


5Go  GIR 

verses  de  boîs  , et  s’imbibent  ainsi  peu  à peu  sous  un  llnge  oa 
sous  un  autre  vase  qui  les  couvre.  Par  ce  procédé,  elles  pren- 
nent extérieurement  une  couleur  jaune  ou  rousse  qu’elles 
conservent  en  se  desséchant,  et  elles  acquièrent  une  telle  du- 
reté, qu’elles  paraissent  résineuses  et  comme  demi-transpa- 
rentes. Après  qu’elles  ont  été  bien  séchées,  on  en  retranche 
les  fibres  , et  lorsque  le  vent  du  nord  souffle,  on  a soin  do  les 
[ilacer  à sec  dans  des  vases  de  cuivre  très-propres  et  qui  fer- 
ment bien.  On  fait  un  extrait  des  plus  petites  racines,  et  on 
conserve  les  feuilles  de  la  plante  pour  les  employer  comme 
du  thé. 

Miller  (Dict.  des  jardiniers)  dit  que  des  racines  de  ginseng 
recueillies  en  Amérique  et  apportées  en  Angleterre,  ayant 
été  autrefois  envoyées  à la  Chine , produisirent  d’abord  un 
revenu  considérable  j mais  la  grande  quantité  qu’on  y en 
porta  ensuite  ayant  rendu  cette  denrée  trop  commune  , elle 
y perdit  beaucoup  de  son  prix,  k Cette  plante,  aioute-t-îl,  a 
été  introduite  dails  les  jardins  anglais,  où  on  la  cultive  à l’om- 
bre et  dans  un  sol  léger  ; elle  y à profité  et  produit  des  fleurs  : 
ses  semences  y mûrissent  même  chaque  année,  mais  aucune 
n’a  germé  ; car  j’en  ai  semé  pendant  plusieurs  années  après 
leur  maturité,  sans  aucun  succès.  J’en  ai  aiussi  semé  plusieurs 
fois  dans  différentes  situations  de  celles  qui  m’avaient  été  en- 
voyées d’Amérique , et  je  n’ai  pas  été  pluS  heureux.  Il  paraît 
que  les  missionnaires,  d’après  leur  propre  récit,  n’ont  pas  eu 
un  meilleur  succès  ; car  quoiqu’ils  aient  souvent  semé  ces 
graines  à la  Chine  même , ils  n’ont  jamais  pu  obtenir  aucune 
plante.  D’après  cela , je  crois  qu’il  est  nécessaire  qu’il  y ait  des 
plantes  mâles  près  des  hermaphrodites , pour  rendre  les  se- 
mences prolifiques  ; car  toutes  celles  que' j’ai  vues  et  cultivées 
ne  produisaient  que  des  fleurs  hermaphrodites  : et  bien  que 
lents  semences  aient  paru  mûrir  parfaitement , cependant 
aucune  n’a  réussi  , quoiqu’on  les  ait  laissées  trois  ans  en 
terre  sans  les  remuer.  » (D.) 

GIP.  Nom  du  PLATRE  dans  le  département  du  Var. 

GIRANDOLE.  Disposition  des  arbres  fruitiers  qui  a été 
à la  modo  pendant  quelques  années , mais  dont  on  voit  actuel- 
lement fort  peu  d’exemples.  C’est  une  Quenouille  ou  une 
Ptramide  (veyez  ces  mots)  , dont  le  tronc  est  alternativement 
garni  et  dégarni  de  branches , c’est-à-dire  présente  une  suite 
d’étages. 

La  lormation  des  girandoles  diffère  fort  peu  de  celle  des 
quenouilles.  On  emploie  également  pour  ces  deux  sortes  do 
tailles  tes  arbres  nains  greffés  rez  terre , et  qui  sont  garnis  de 
sranenes  latérales  dans  toute  leur  longueur.  Leur  conduite  est 
ta  memoi  excepté  dans  la  distribution  des  branches , qui  dans 
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les  girandoles  sont  étagées  à des  distances  déterminées,  et  cha- 
que étage  de  branches  diminue  d’épaisseur  ainsi  que  de  largeur 
depuis  Te  bas  de  l’arbre  jusqu’à  son  sommet , fixé  ordinaire- 
ment à lo  ou  12  pieds.  Ces  étages  sont  ronds  ou  carrés.  On 
donne  à celui  le  pins  rapproché  de  terre  lO  pouces  d’épaisseur 
sur  environ  2 pieds  de  diamètre , et  au  dernier  du  haut  5 pouces 
d’épaisseur  sur  une  largeur  de  6 pouces.  L’arbre  se  termine 
ensuite  en  une  pyramide  plus  ou  moins  aiguë.  Les  gradins 
intermédiaires  entre  ces  deux  extrémités  ont  plus  ou  moins 
d’étendue  et  d’épaisseur,  selon  qu’ils  sont  plus  ou  moins  rap- 
prochés du  haut  ou  du  bas.  Les  espaces  vides  qui  se  trouvent 
entre  chaque  gradin  diminuent  aussi  successivement  d’étendue. 
Le  premier  a un  pied  et  le  dernier  6 pouces.  Le  procédé  qu’on 
em^oie  pour  tailler  les  arbres  ainsi  symétrisés  est  beaucoup 
plus  rigide , mais  est  le  même  que  pour  les  quenouilles  et  les 
pyramides.  On  sent  assez  les  diflérences  qu’il  faut  y apporter 
sans  qu’il  soit  nécessaire  de  les  détailler.  Voyez  aux  mots 
Taii.i.e,  Quenouille,  Pyramide,  Palmette.  (Th.) 

GIRANDOLE.  Nom  jardinier  de  I’amartllis  oriental. 
On  donne  aussi  ce  nom  à la  Charagne  et  au  Plumeau. 
Voyez  ces  mots.  (B.) 

GIRAUMON.  Ce  nom  en  usage  pour  plusieurs  belles  races 
de  pépon  cultivées  dans  les  Antilles , parait  leur  avoir  été 
donné  comme  comparant  leur  grosseur  à des  monts  girans  ou 
tournons,  ou,  avec  moins  d’hyperbole  , à des  rochers  roulans. 
Quant  à leur  origine  , elle  pourrait  être  japonaise.  Toutes  se 
rapportent  à l’es^ce  du  PiPON.  Voyez  ce  mot.  (Ducit.) 

GIROFLE.  Nom  vuU  'aire  du  chervi  à Lyon. 

GIROFLE  (CLOU  DE).  Voyez  au  mot  Giroflier. 
GIROFLIER  ou  GEROFLiER  AROMATIQUE,  Caryo- 
phillus  aromaticus , Lin.  Arbre  de  moyenne  grandeur,  de  la 
famille  des  myrtes,  qui  croit  naturellement  aux  Indes , prin- 
cipalement dans  les  lies  Moluques  , et  qui  donne  le  clou  de 
girofle  dont  on  fait  usage  dans  la  cuisine  et  en  médecine , ainsi 
que  dans  l’art  du  liquoriste  et  du  parfumeur. 

Le  giroflier  s’élève  communément  depuis  1 8 pieds  jusqu’à  3o 
pieds , avec  une  cime  assez  large  et  disposée  en  pyramide.  Son 
tronc  est  anguleux  dans  sa  partie  inférieure , et  revêtu  d’une 
écorce  grisâtre.  Ses  feuilles  sont  opposées  et  entières,  à bords 
un  peu  ondés  j elles  ressemblent  assez  aux  feuilles  du  laurier 
çommun  , et  sont  friables  comme  celles-ci  lorsqu’on  les  presse 
entre  les  doigts.  A leur  surface  inférieure , on  aperçoit  à la 
loupe  de  petits  points  résineux.  Les  fleurs , qui  sont  odorantes, 
naissent  en  corymbes  à l’extrémité  des  rameaux,  portées  trois 
j>ar  trois  sur  des  pédoncules  communs.  Un  corymbe  est  com- 
posé au  moins  de  neuf  fleurs , le  plus  souvent  de  quinze  y quel- 
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oucfois  de  vingt  et  une.  Chaque  flëura  un  petit  caliçc  oblong 
fait  en  entonnoir,  et  découpé  à son  extrémité  en  quatre  par- 
ties pointues  j une  corolle  à quatre  pétales,  de  nombreuses  éta- 
mines rassemblées  en  quatre  paquets , et  un  style  à stigmate 
simple.  Ce  sont  toutes  ces  parties  qui , ayant  leur  parfait  déve- 
lopjiement , forment  ce  qu’on  appelle  le  clou  de  girofle  du 
commerce  ; car  ce  clou  n’est  autre  chose  que  la  fleur  entière 
du  giroflier  cueillie  avant  La  fécondation  du  pistil , et  que  l’on 
fait  ensuite  sécher.  Si  .on  laisse  au  germe  le  temps  d’ôtrô  fé- 
condé et  de  grossir,  il  devient  alors  une  baie  coriace , ovoïde  , 
d’un  rouge  brun  ou  noirâtre , qui  est  le  véritable  fruit  connu 
dans  les  boutiques  par  le  nom  d’an&yîe  de  girofle  ou  clou  ma- 
rne. Il  est  propre  a la  reproduction,  mais  moins  aromatique 
et  beaucoup  moins  estimé  dans  le  commerce  que  le  clou  de 
girofle  ordinaire  ou  le  clou-fleur;  ce  dernier  est  même  le  seul 
marchand. 

Les  fruits  qu’on  laisse  sur  le  giroflier,  et  qui  dans  leur  étaP 
de  fleurs  ont  échappé  à ceux  qui  font  la  récolte  des  clous  dé 
girofle,  se  remplissent  en  grossissant  d’une  gomme  dure  et 
noire  qui  a une  odeur  agréable  et  un' goût  fort  aromatique.  Ils 
tombent  d’eux-mémes  l’année  suivante , et  servent  à la  pVm-  • 
tation  de  nouveaux  girofliers  ; car  étant  semés  Us  gern;icnt , 
et  dans  l’espace  de  cinq  ou  six  ans  ils  forment  des  arbres  qm 
donnent  du  fruit.  ' 

§ 1.  Introduction  du  giroflier  dans  les  colonies  françaises. 
Avant  la  découverte  d’un  passage  aux  Indes  par  le  cap  de  Bonne- 
Espérance,  le  commerce  du  girofle  et  des  autres  épeeries  était 
entre  les  mains  des  Vénitiens,  qui  achetaient  ces  sortes  de  den- 
rées aux  Eg^tiens  et  aux  Araires  , et  les  revendaient  aux 
peuples  de  l’Europe.  Au  i5®.  siècle,  les  Européens  pénétrèrent 
dans  les  contrées  mêmes  d’où  ven.oient  .ces  productions  si  re- 
cherchées. Les  Portugais  furent  les  premiers  qui  s’établirent 
dans  quelques-imes  des  lies  qui  les  fournissent  ; mais  Us  en  fu- 
rent bientôt  chassés  par  les  Hollandais.  Dès  cette  époque,  ces 
derniers  cherchèrent  à faire  le  commerce  exclusif  des  épice- 
ries et  Us  y parvinrent.  Toutes  les  îles  Moluques  produisaient 
alors  du  clou  de  girofle.  Ne  pouvant  posséder , garder  ou  sur- 
veiller toutes  ces  îles,  les  Hollandais  y firent  arracher  tous 
les  plants  de  giroflier,  excepté  dans  qelle  d’Amboine  , où  ils 
les  conservèrent.  C’est  d’Aniboîne  qu’ils  ont  si  long-temps 
exclusivement  tiré  tout  le  girofle  qü’Ils  apportaient  en  Europe 
ou  qu’ils  distribuaient  dans  les  aptres  parties  du  monde  ; mais 
leurs  précautions  et  leur  surveillance  aussi  active  qu’ombra- 
geuse pour  empêcher  les  autres  nations  de  participer  à ce 
commerce,  ont  eu  jicndant  long-temps  leur  effet,  n’ont  pas  • 
empêché  les  Pripi^ais  de  pénétrpr  à la  fin  dans  les  îles  à épi- 
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certes  > et  d'en  enlever  plusieurs  plants  de  giroAiers  et  de 
muscadiers,  qu’ils  ont  depuis  naturalisés  dans  leurs  colonies 
d’orient  et  d'occident. 

Cette  espèce  de  conquête  fut  due  à M.  Poivre , qui , plein 
d’amour  pour  son  pays , et  non  moins  recommandable  par 
ses  talens  par  ses  vertus,  conçut  et  exécuta  le  projet  dW- 
franchir  l’Europe  d’un  monopole  odieax.  C’est  è lui  que  la 
France  doit  la  possession  du  giroflier  et  du  muscadier.  11  eut 
l’adresse  de  se  les  procurer  dans  le  cours  de  ses  voyages  aux 
Grandes-Indes , et  il  en  introduisit  la  culture  à l’Ile-de-r  rance, 
pendant  qu’il  était  intendant  de  cette  colonie.  En  1769  , il 
expédia  de  cette  lie  deux  petits  bàtimens,  le  Vigilant  et 
V Etoile  du  matin , commandés,  l’un  par  M.  de  Trémignon  , 
' l’autre  , par  M.  d’Etcheveri  ; M.  Provost , ancien  écrivain  des 
vaisseaux  de  la  compagnie  des  Indes  et  ami  de  M.  Poivre,  fut 
de  cette  expédition  qu’il  devait  particulièrement  diriger.  Les 
deux  bàtimens  firent  ensemble  le  voyage  de  Manille  ; et  après 
avoir  passé  à Mindanao  et  touché  à Gilolo , ils  visitèrent  plu- 
sieurs petites  îles , où  leurs  recherches  furent  infructueuses  ; 
les  Hollandais  avaient  pris  soin  d’en  arracher  tous  les  plants 
de  giroflier  et  de  muscadier.  Alors  les  commandans  jugèrent  à 
•propos  de  se  séparer,  pour  suivre , chacun  de  leur  côté , une 
route  différente.  ^ 

M.  Provost  s’était  embarqué  avec  M.  d’Etcheveri.  Ces  deux 
navigateurs , parfaitement  d’intelligence , parcoururent  tout 
l’est  des  Moluques,  abordèrent  plusieurs  fois  à l’île  de  Cérara  , 
et  enfin  ils  obtinrent  des  rois  de  Gébi  et  de  Palam , souverains 
indépendans  des  Hollandais , un  grand  nombre  de  plantes  des 
deux  arbres  précieux  et  un  plus  grand  nombre  de  baies  et  de 
noix  fécondes.  M.  d’Etcheveri  échappa  à son  retour  à iine  dé- 
cadré hollandaise.  Il  rejognit  M.  de  Trémignon  au  point  con- 
venu. On  partagea  entre  les  deux  vaisseaux  les  jeunes  plants  , 
les  baies  ae  girofle  et  les  noix  muscades , et  ils’  arrivèrent  à 
Wle-de-France  le  a4  juin  1770. 

Çe  n’avait  pas  été  une  petite  entreprise  , son  succès  pouvah 
* être  regardé  comme  un  événement  heureux  pour  la  France. 
Tous  ceux  qui  l’avaient  tentée  avant  M.  Poivre  avaient  péri 
victimes  des  rigueurs  et  de  la  vigilance  de?  Hollandais.  L’ha- 
bileté et  les  lumières  que  ce  vertueux  administrateur  devait  à 
ses  différens  voyages , et  sur-tout  la  réputation  qu’il  s’etait 
faite  auprès  des  princes  du  pays  , pouvaient  seules  vaincre  les 
obstacles  que  la  compagnie  hollandaise  opposait  aux  naviga- 
teurs qui  cherchaient  à pénétrer  dans  les  Moluques  j cepen- 
dant il  ne  se  borna  pas  à cette  expédition.  Une  seconde  fqt 
laite  par  ses  ordres  en  1771  et  1772,  et,  plus  heureuse  quc  lji 
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première  y elle  assura  pour  toujours  aux  colonies  firangaidi^a 
possession  du  giroflier  et  du  muscadier.  / ■■■■n- 

M.  Poivre  établit  alors  à l’Ile-de-France  un  magnifique 


ippelé  JMontplaisir,  et 
din , qu’il  céda  depui: 


qui  était  peu  dis- 
uis  au  roi , Fut  con- 


jardin  dans  un  lieu  aj 
tant  de  la  mer.  Ce  jari  , ^ 

sacré  à l’éducation  et  à la  culture  de  toutes  les  plantes  utiles 
des  deux  hémisphères,  mais  principalement  à celle  des  arbres 
précieux  qu’il  venait  de  conquérir  sur  les  Hollandais.  Après 
son  dépai't  de  cette  lie  , il  en  confia  la  direction  aux  soins  de 
M.  Géré  : il  s’y  trouvait  alors  trente-huit  girofliers  et  quarante- 
six  muscadiers.  Bientôt  M.  Géré  multiplia.tellement  les  uns  et 
les  autres , qu’il  put  en  fournir  aux  habitons  de  l’ile  de  Bour- 
bon, où  le  zèle  de  M.  Hubert  l’alné  les  a multipliés  le  plus 
possible , et  en  faire  des  envois  considérables  ù Cayenne  et  à 
la  Martinique.  . , , ^ 

Les  premiers  clous  que  les  girofliers  de  l’Ile-de-France  pro^ 
duisirent  lurent  maigres  et  secs , provenant  d’arbres  encore 
peu  vigoureux  ; mais  les  années  suivantes  les  mêmes  arbres  , 
devenus  plus  forts,  donnèrent  des  clous  plus  beaux  et  mieux 
nourris.  JBn  lyyS,  ou  peu  d’années  après,  un  bâtiment  en- 
voyé de  l’Ile-de-France  à Cayenne  par  les  ordres  du  minis- 
tère français  , apporta  pour  la  première  fois  dans  la  Guîane  de< 
plants  d’épiceries  et  quelques  autres  productions  de  l’Inde.  Les 
plants  de  girofliers  furent  ceux  qui  arrivèrent  en  meilleur 
état.  On  en  distribua  quelques-uns  à divers  habitans  de  la  cor 
Ionie,  pour  essayer  le  canton  et  l’exposition  qui  leur  convien- 
draient le  mieux. En  lyyqet  1780,  on  fit  un  établissement  sur 
le  continent  à 14  lieues  de  Cayenne,  pour  y cultiver  en  grand 
les  girofliers , qui  avaient  parfaitement  réussi  et  avaient  donné 
leurs  fruits.  On  en  éleva  successivement  sur  ce  terrain  , nom- 
mé la  Gahrielle,  quatre  mille  quatre  cents  pieds,  depuis  1779 
jusqu’en  1784*  En  1 785  les  arbres  les  plus  anciens , qui  avaient 
alors  six  ans , commencèrent  à montrer  quelques  fleurs.  On 
recueillit  2 livres  et  demie  de  girofle  ; en  1786,  on  en  récolta 
ç5  livres  ; et  en  1787,  278  livres.  Le  tout  fut  envoyé  chaque 
année  au  ministre  , qui  chargea  Lavoisier  d’examiner  la  qua?- 
lité  de  cette  épicerie,  en  s’adjoignant  quelques  commerçons. 
Le  résultat  de  cet  essai  fut  que  le  clou  de  girofle  de  Cayenne 
égalait  en  bonté  le  girofle  marchand  de  l’Inde;  on  en  trouva 
même  dans  celui  de  la  Guiane  qui  rendait  plus  d’huilç  essen- 
tielle. . ^ 

' Depuis  >787,  M.  Martin , botaniste  chargé  de  la  direction 
des  Jardins  et  pépinières  de  Cayenne , a rentlu  l’habitation  de 
la  Gahrielle  une  des  plus  belles  qu’il  soit  possible  de  voir  en 
fait  de  culture;  en  179a  elle  contenait  quatre  mille  cinq  cents 
girofliers  plantés  anciennement.  Ce  botaniste  en  faisait  alors 
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une  nouvelle  plantation  qui  devait  beaucoup  augmenter  l’an- 
cienne. Cet  établissement  est  aujourd’hui  dans  un  très-bel 
état.  En  1800  on  y a récolté  vingt-six  milliers  de  clous  de 
girofles;  et  si  la  mortalité  sur  les  girofliers  n’avait  pas  eu  lieu  , 
on  en  aurait  eu  trente-six  à quarante  milliers.  Aussi  apporte- 
t-on  depuis  quelques  années  de  Cayenne  des  clous  de  girofle  en 
assez  grande  quantité . 11  en  a été  vendu  à Bordeaux , dès  1791, 
700  livres  à un  prix  supérieur  à celui  des  clous  des  Moluques. 
Avant  la  révolution,  des  plants  de  girofliers  avaient  été  trans- 
portés de  la  Guiane  à la  Martinipue.  Cette  île  ayant  resté 
pendant  une  grande  partie  de  la  guerre  entre  les  mains  des 
Anglais , nous  ignorons  si  les  girofliers  y ont  réussi. 

Par  ce  qui  précède,  on  voit  qu’il  est  très- facile  de  naturaliser 
cet  arbre  dans  les  contrées  chaudes  de  l’Amérique . 11  serait  donc 
à souhaiter  qu’on  s’occupât  d’en  élever  beaucoup  dans  les  An- 
tilles , où  ils  prospéreraient  sans  doute.  On  pourrait  cultiver  en 
même  temps,  ainsi  qu’à  Cayenne,  les  autres  arbres  à épiceries. 
Un  établissement  semblable  demanderait  à être  dirigé  par  un 
homme  actif  et  éclairé,  plein  d’amour  pour  les  sciences  et  pour 
son  pays,  et  il  en  résulterait  une  nouvelle  branche  de  culture 
et  de  commerce  très-avantageuse  à la  France. 

§ a.  Culture  du  giroflier.  L’éducation  de  cet  abre  demande 
beaucoup  de  soins.  Le  vent,  le  soleil,  la  sécheresse  lui  sont 
également  contraires,  et  tous  les  terrains  ne  lui  sont  pas  pro- 
pres. U aime  de  préférence  les  terres  fortes,  profondes  et  fraî- 
ches; dans  tout  autre  sol,  il  réussit  mal.  On  sème  sa  graine 
ou  baie  à 3 pouces  de  profondeur,  et  on  la  couvre  légèrement 
sans  remplir  tout-à-fait  le  trou  qui  l’a  reçue,  afin  que  ses  re- 
bords puissent  former  comme  ime  espèce  d’abri  autour  d’elle. 
Pour  la  garantir  de  la  trop  grande  ardeur  du  soleil , et  pour 
conserver  au  sol  sur  lequel  elle  est  semée  toute  sa  fraîcheur  , 
on  couvre  sa  surface  d’une  mince  couche  de  feuilles  , et  ou 
arrose , avec  l’attention  de  jeter  l’eau  également , afin  de  ne 
pas  déplacer  ou  déterrer  la  graine. 

La  transplantation  du  giroflier  exige  quelques  précautions. 
Comme  le  moindre  contact  de  l’air  altère  subitement  sa  ra- 
cine , composée  d’une  grande  quantité  de  petites  ramifications 
très-déliées,  on  doit,  autant  qu’il  est  possible,  lever  le  jeune 
plant  avec  la  terre  qui  l’environne  ; le  trou  dans  lequel  il  est 
mis  ne  doit  pas  être  rempli  entièrement  ; on  laisse  autour  une 
cavité  de  5 à 6 pouces  au  moins , qu’on  garnit  avec  des  feuilles 
sèches,  et  chaque  trou  est  entouré  de  oranchages  destinés  à 
écarter  les  rats  et  autres  animaux  nuisibles.  11  serait  peut-être 
convenable , pour  éviter  les  dangers  de  la  transplantation , 
de  semer  le  giroflier  dans  le  lieu  où  il  doit  rester  ; mais  qu’il 
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qeàt  ainsi  ou  transplanté  , il  ’impOMfctonjbiiira 

donner  de  l’ombre  dans  son  enfance  , de  imraSère  cèipien^n|l 
qu’il  ne  soit  pas  privé  des  influences  de  l’airÿ  et  qu’U  pùia«e 
recevoir  avec  la  rosée  les  douces  pluies  et  toutes  les  émfiiatkâla 
de  l’atmosphère  dont  il  a besoin  pour  s’élever.  Les  arbres- doift 
le  feuillage  est  clair  et  léger,  et  dont  les  racines  ne  s’étendent 
pas  fort  loin  , tels  que  les  cocotiers , les  lataniers  et  autres  pal- 
miers , sont , par  ces  deux  raisons , très-propres  à protéger  sa 
croissance.  Des  défrichenens  partiels  faits  au  milieu  des  Dois  ^ 
dans  des  lieux  humides,  seraient  encore  plus  favorables  à la  cul-  . 
ture  de  cet  arbre.  En  général  l’exposition  qui  lui  convient  est 
celle  du  sud  ou  de  l’est;  à l’ouest,  il  éprouve  l’après^idi une 
trop  vive  chaleur  dans  les  tempS  de  sécheresse. 

■ L'étéildue  considérable  de  la  tête  du  giroflier  jointe  à la  fai- 
blesse naturelle  de  ses  branches,  et  même  de  son  tronc,  semble 
s’opposer  à ce  qu’il  soit  élevé  en  arbre , parce  que , présentant 
alors , par  sa  prodigieuse  ramification , un  grand  obstacle  au 
vent , dont  il  ne  pourrait  soutenir  le  choc , il  serait  bientôt 
renversé.  C’est  par  cette  raison  qu’aux  Iles-de-France  et  de 
Bourbon  , où  les  ouragans  sont  fréquens,  on  a soin  de  le  tenir 
bas  , comme  à 8 , g oji  lo  pieds  d’élévation,  et  de  laisser  lO  à 
12  pieds  dé  distance  entre  les  différens  pieds.  On  suit  à-peu- 
près  cette  méthode  à Cayenne,  et  on  n’enlève  point  les  branches 
basses.  ' , 

Dans  l’Inde , on  multiplie  le  giroflier  non -seulement  de 
graines , en  semant  le  clou-matrice,  mais  encore  de  boutures 
coupées  dans  le  temps  où  la  sève  commence  à monter.  Par 
cette  dernière  méthode,  on  jouît  plus  tôt.  Elle  a lieu  à Cayenne 
dans  l’habitation  des  épiceries  dite  la  Gabrielle , dont.il  a déjà 

Alix  lies  Moluques , Ifes  girofliers  commencent  à fructifier  à 
l’àgede  trois  ans;  mais  communément  ils  n’entrent  en  rapport 
qu’à  la  cinquième  année.  La  récolte  se  fait  depuis  le  mois  d’oc- 
tobre jusqu’au  mois  de  fé-vrier.  Le  moment  où  l’on  cueille  les 
fleurs  pour  en  obtenir  le  clou  est  celui  où,  devenues  rouges, 
elles  conservent  encore  leurs  pétales  roulés  sur  eux-mêmes, 
et  formant  au  sommet  du  clou  une  sorte  de  calotte  arrondie. 
Ces  fleurs  sont  ramassées  avec  les  mains;  on  les  fait  toml^r  au 
mo^en  de  longs  roseaux  , soit  sur  la  terre  nu.e , soit  sur  des 
linges  étendus  sous  les  arbres.  Les  clous  nouvellement  cjieillis 
sont  d’une  couleur  rousse  tirant  sur  le  noirâtre,  mais  en  sé- 
chant ils  deviennent  presque  entièrement  noirs.  On  les  fait  sé- 
cher soit  à la  fumée , soit  à la  chaleur  du  soleil , soit  dans  une 
‘étuve.  Ce  dernier  moyen  de  dessiccation  conserve  au  clou  toute 
son  huile;  carîl  en  contient  beaucoup , et  il  est  aisé  de  s’en 
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npercevoîr  en  déballant  les  clous  apportés  des  Indes.  Pour  peu 
qu’on  y touche,  les  mains  en  sont  imprégnées.  „ 

, A l’âge  de  10  à la  ans,  les  girofliers  des  Moluques  donnent 
communément  de  2 à 4 livres  de  clous , c’est-à-dire  2 livres 
quand  on  les  a étêtés  pour  les  défendre  de  la  violence  des  oura- 

fans , et  41ivres  ou  à-peu-prèsquand  on  les  a laissés  venir  en  ar- 
res.  Il  faut  cinq  mille  clous  pour  faire  une  livre  ; l’arbre  qui 
fournit  2 livres  donne  donc  10,000  clous , ce  qui  est  considérable. 
- § 3.  Topnétés  et  usage  du  clou  de  ginfle.  L’huile  qu’on  re- 
tire par  expression  des  clous  récens  est  épaisse  , roussâtre  et 
odorante  ; celle  qu’on  retire  des  clous  secs  par  la  distillation 
est  esWendelle  et  aromatique.  On  obtient  cette  dernière  de  la 
manière  suivante  : on  humecte  une  certaine  quantité  de  clous 
dftj^ofle  à la  vapeur  de  l’eau  bouillante , et  on  les  place  dans 
cet  état  sur  une  toile  étendue  au-dessus  d’un  verrqsrempli  aux 
trois  quarts  d’eau  pure.  Les  clous  sont  couverts  inun^iate- 
ment  avec  une  capsule  de  fer  battu , mince , et  rem^ie  de 
braise  mêlée  à plus  ou  i^oins  de  cendre  ; l’huile  essentielle  ^e 
girofle  tombe  dans  le  vase  et  sc  précipite  au  fond  de  l’eau.  Sa 
couleur  est  d’abord  d’un  brun  doré  5 elle  rougit  en  vieillissant, 
^on  odeur  est  forte',  et  sa  saveur  âcre  et  brûlante.  Cette  huile 
est  soluble  dans  l’esprit  de  vin  j elle  est  plus  active  que  celle 
de  canelle.  £mployee  en  liniment  avec  quatre  ou  six  parties 
de  graisse  de  porc , elle  augmente  la  sensibilité  et  le  mouve- 
ment des  membres  dans  les  affections  vaporeuses  j on  s’en  sert 
aussi  de  la  même  manière  pour  frotter  les  partie%paralysée$. 

Tout  le  monde  sait  l’usage  qu’on  fait  des  clous  de  gircpe  dans 
la  cuisine.  En  certainspays,  ils  sont  tellement  recherchés  j'qu’on 
en  met  dans  toutes  les  sauces  et  tous  les  ragoûts.  Les  parfu- 
meurs les  pulvérisent  et  en  mêlent  la  poudre  à d’autres  subs- 
tances pour  composer  différentes  odeurs.  Ils  tirent  sur-tout  un 
un  grand  parti  de  l’huile  essentielle.  (D.)  ’* 

GIROFLIER,  VIOLIER,  GIROFLÉE,  Lin. 

Genre  de  plantes  d^a  tétradynamie  siliqueuse  et  de  la  famille 
des  crucifères , qui  renferme  près  de  quarante  espèces,  dont 
•plusieurs  sont  cultivées  dans  nos  jardins,  et  y produisent  de 
nombreuses  variétés.  . 

Les  auteurs  qui  ont  confondu  les  juliennes  avec  les  giroflées 
n’ont  pas  fait  attention  que  les  fleurs  des  premières  sont  dé- 

{touwues  de  style , que  leurs  semences  sont  sans  rebord,  et  que 
éurs'siliques  ns.  sont  point  tétragones.  La  force  de  la  plante 
n’est  pas  non  plus  G même.  Voyez  Julienne. 

Jed  is  girolféè  et  non  giroflier,  parce  que  le  nom  de  la  fleur 
a prévalu  sur  celui  de  la  .plante  en  France  et  dans  une  partie 
de  l’Europe.  On  ne  se  sert  même  en  France  de  l’expression 
violier  que  dans  quelques  départemens  éloignés  j et  ce  nom 
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n’est  pas  donné  aux  espèces  jaunes,  qu'on  distingue  par  l’eX-' 
pression  de  ramonneuTS. 

La  Girofiée  de  muraille,  Cheiranthus  cheiri.  Lin.  La 
racine  de  cette  plante  est  pivotante,  dure  , un  peu  fibreuse  , 
très-garnie  de  chevelu.  Ses  tiges  nombreuses,  de  3o  à 4o  cen- 
timètres d’élévation,  sont  fermes  et  rameuses.  Ses  rameaux 
un  peu  anguleux  forment  un  buisson  bien  garni.  Ses  feuilles 
sont  éparses,  entières,  lancéolées,  pointues,  lisses  et  adhé- 
rentes aux  tiges.  Ses  fleurs  sont  jaunes,  d’abord  en  corymbe, 
ensuite  en  grappe , se  développent  à mesure  que  les  tiges  s’al- 
longent et  s’élèvent.  Elles  sont  munies  d’un  calice  coloré. 

Cette  espèce  est  vivace;  elle  est  commune  en  France,  et  se 
trouve  sur  les  vieux  murs  et  les  rochers.  La  plante  s’y  sème 
et  s’y  perpétue  sans  soins. 

La  GiROFLéE  DES  Alpes,  Cheiranthus  alpinus,ià.ii.Oa  dis- 
tingue cette  espèce  de  la  précédente,  en  ce  que  ses  feuilles 
sont  Uréaires,  cunéiformes  et  denticulées.  Sa  tige  simple,  d’en- 
viron 1 8 centimètres , est  terminée  par  un  corymbe  de  six  fleurs 
d’un  jaune  pâle.  Elle  croit  dans  les  montagnes. 

La  Giroflée  CORNUE,  Cheiranthus cornutus , Lin.  Ses  tiges 
ont  de  yo  à 90  centimètres  ; elles  sont  simples , dures  et  faibles. 
Les  feuilles  sont  éparses,  linéaires,  longues,  recourbées,  un 
peu  glauques  et  entières.  Les  fleurs  sont  grandes , d’un  jaune 
pèle,  en  épi.  La  silique  est  terminée  par  le  style  persistant. 

Cette  espèce  vient  de  Sibérie  , et  est  la  seule  dont  les  fleu- 
ristes conservent  les  plantes  à fleurs  simples  pour  l’ornement 
de  leurs  parterres. 

Ce  sont  Ces  trois  espèces  qui  ont  fourni  toutes  les  variétés  à 
fleurs  doubles , recherchées  pour  la  fleur  comme  pour  le  par- 
fum , entre  autres  la  baguette  d’oraa.  la  grande  giroflée  jaune, 
qui , quand  elle  est  bien  soignée , devient  un  arbuste , et  se 
conserve  huit  à dix  ans.  Ses  fleurs  sont  d’un  jaune  mêlé  de 
bistre.  Le  bâton  d’or,  qui  dure  aussi  plusieurs  années , et  dont 
les  rameaux  fort  longs  sont  garnis  de  fleurs  écartées  les  unes 
des  autres , de  couleur  jonquille  ; et  le  rameau  d’or,  dont  les 
fleurs,  plus  larges  que  celles  du  précédent  et  plus  rapprochées, 
sont  de  la  couleur  du  citron.  , 

Grande  giroflée  , giroflée  des  jardins,  girojlée  de  Calabre, 
ou  ^Italie,  ou  du  Cap,  Cheiranthus  incanus.  C’est  le  cheiran- 
thus coccineus  ou  la  giroflée  de  Brompton  de  Miller,  Quelques 
jardiniers  la  nomment  tronc  de  chou. 

Ses  racines,  conformées  comme  les  précédentes , ont  beau- 
coup moins  de  chevelu.  Sa  tige,  unique  et  forte,  s’élève  à la 
hauteur  de  a à 3 pieds;  ses  feuilles  sont  longues , velues , ré- 
fléchies sur  leurs  bords , les  inférieures  se  détachent  à mesure 
que  la  plante  croît.  Cette  remarque  de  Rozier  est  commune 
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nus  autres  càftûccs,  mais  plus  sensible  dans  celle-ci  , ainsi  que 
la  marque  qu’elles  laissent  sur  le  tronc;  La  partie  supÉrieure 
tlo  cette  tige  est  garnie  de  fleurs  assez  éloignées , mais  propor- 
tionnées à la  force  de  la  plante;  elle  forme  comme  un  épi 
pyramidal  de  a pieds  de  long.  11  y a plusieurs  feuilles  des 
aisselles  desquelles  il  sort  de  petites  branches  également  gar- 
nies de  fleurs;  on  s’en  procure  par  les  semis  de  plusieurs  cou- 
leurs. 

Il  y en  a une  autre  espèce  très-rapprochée  de  celle-ci  que 
Dumont  Courset  nomme  cheiranthus  tenuifolius , et  llozier 
GIROFLIER  ORDINAIRE.  Sa  tigc  est  rameuse , frutescente;  ses 
feuilles  filiformes,  très-entières  ,fasciculées , un  peu  soyeuses; 
sa  tige  , ses  feuilles , ses  fleurs  sont  beaucoup  plus  |)ctites  que 
celles  de  la  précédente.  Ce  qui  la  caractérise,  dit  Rozier , est 
la  manière  dont  sont  disposés  les  rameaux  sur  le  tronc  à-peu- 
près  comme  les  bras  d’un  lustre,  avec  cette  différence  que 
ceux  du  bas  sont  les  plus  allongés , et  ceux  du  sommet  sont 
plus  courts.  Tous  montent  à-peu-près  à une  égale  hauteur  , 
et  forment  une  tête  presque  plate  en  dessus.  Il  y en  a de  plu- 
sieurs couleurs,  comme  rouges,  violets,  blancs,  panachés,  etc. 
llozier  la  distingue  d’une  autre  espèce  parfaitement  semblable, 
mais  dont  les  fleurs  plus  grosses  sont  toujours  violettes  ou  vio- 
lettes et  blanches.  Je  crois  que  ce  n’est  qu’une  variété  do  cette 
espèce. 

J’en  connais  une  autre  espèce  qui  diffère  peu  de  la  précér 
dente  pour  la  forme , les  fleurs  et  la  végétation  ; mais  les 
feuilles  sont  lisses  et  d’un  vert  luisant.  Miller  la  distingue  sous 
le  nom  do  cheiranthus glabcr , giroflée  glabre.  Ou  la  nomme 
en  Bretagne  kiri.  Elle  réunit  les  mêmes  couleurs  que  la  pré- 
cédente. Je  la  crois  la  même  que  celle  connue  dans  plusieurs 
départemens  sous  le  nom  de  giroflée  grecque. 

La  GiROFLÉE-Cpou  ou  CHIFFONNÉE,  Chciranthusjencstralisf 
Lin. , me  parait  également  une  variété  de  la  giroflée  ordinaire. 
Son  feuillage  recoquillé  lui  a fait  donner  ce  nom.  Toutes  ces 
espèces  sont  bisannuelles , mais  peuvent  durer  un  plus  long 
temps  lorsqu’on  les  soigne  convenablement. 

La  Giroflée  annuelle  ou  d’été,  ou  quarantaine,  Chei- 
ranthus annuus  de  Linnée.  Ces  dénominations  lui  viennent  de 
sa  végétation.  On  la  nomme  annuelle , parce  qu’elle  ne  vit  or- 
dinairement qu’une  année  , quoiqu’on  la  conserve  souvent 
deux  ans  dans  nos  jardins,  sur-tout  les  simples,  dont  la  graine 
provenant  de  la  seconde  fleur  fournit  plus  de  doubles  d’été-, 
parce  qu’elle  fleurît  dans  cette  saison,  et  quarantaine,  parce 
que  quarante  ou  cinquante  jours  après  être  Sortie  de  terre  elle 
a déjà  des  boutons.  Elle  diffère  peu  de  la  giroflée  ordinaire 
pour  la  forme  des  fleurs  ; mais  la  plante  est  plus  petite , la  tige 
Tome  VII.  24 
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UD  peu  herbacée  divisée  vers  son  sommet  en  rameaux  lâches 
et  peu  nombreux,  garnis  de  feuilles  éparses,  lancéolées,  ob- 
tuses, veloutées  et  d’un  vert  blanchâtre.  Ces  fleurs  réunissent 
les  mômes  couleurs  que  la  précédente;  il  y en  a de  blanches, 
de  rouges,  de  violettes  et  de  panachées;  mais  elles  naissent  en 
bouquets,  et  offrent  des  pétales  plus  larges  et  un  peu  échancrés. 
Les  siliques  sont  cylindriques  et  aiguës  au  sommet. 

, Culture  des  girojlêes.  Les  fleuristes , qui  recherchent  beau- 
coup les  giroflées  , et  particulièrement  les  doubles,  les  simples 
ne  se  conservant  que  pour  en  obtenir  de  la  graine , à l’excep- 
tion de  celle  de  Sibérie,  qu’on  met  en  place  pour  l’ornement, 
et  quelquefois  la  grande  giroflée,  dont  les  fleurons  sont  très- 
larges,  ont  deux  moyen*  pour  s’en  procurer,  les  semences  et 
les  boutures.  Les  semences  leur  fournissent  de  nouvelles  va- 
riétés, les  boutures  les  conservent.  Maisla  facilité  avec  laquelle 
on  obtient  des  doubles  de  toutes  les  variétés  qui  ne  sont  pas  à 
fleurs  jaunes,  et  la  vigueur  des  plantes  de  semence  comparées 
avec  celles  provenant  de  boutures,  a fait  abandonner  cette 
méthode  qu’on  a réservée  pour  los  giroflées  jaunes.  J’ai  ce- 
pendant connu  un  amateur  qui  avait  un  assez  beau  pied  de 
grande  giroflée  rouge  sur  sa  fenêtre.  Tous  les  deux  ans,  il  en 
faisait  des  boutures,  dont  il  conservait  la  plus  belle  pour  rem- 
placer l’ancien  pied.  Quand  les  mouvemens  révolutionnaires 
n^  firent  abandonner  mon  pays  natal , il  y avait  dix  ans  qu’il 
suivait  cette  marche;  mais  c’était  sur  le  bord  de  la  mer,  où 
cette  plante  Se  plaît,  et  est  bien  plus  vigoureuse  que  dans  l’in- 
térieur des  terres.  La  grande  difficulté  est  de  se  procurer  de 
bonne  graine,  c’est-à-dire  de  celle  qui  fournit  beaucoiq)  de 
plantes  à fleurs  doubles.  Chaque  auteur  propose  un  moyen 
pour  en  obtenir.  Las  uns , qui  tiennent  encore  à l’opinion  'que 
la  lune  influe  à cet  égard  sur  le*  semences,  recommandent  de 
semer  trois  ou  quatre  jours  avant  la  pleine  lune  de  mars.  Les 
autres , supposant  que  ])lus  une  planta  est  vigoureuse , et  plus 
elle  fournira  de  fleurs  doubles,  parce  qu’ils  regardent  la  multi- 
plication des  pétales  comme  l’effet  d’une  surabondance  de  sève, 
invitent  à ne  prendre  que  les  graines  de  la  tige  principale  dont 
les  siliques  sont  plus  nourries , et  à ne  choisir  que  les  infé- 
rieures de  cette  tige  qui  sont  toujours  plus  fortes  que  les  supé- 
rieures. C’est  l’opinion  de  Kozier. 

D’autres  au  contraire  veulent  qu’on  rejette  les  graines  de* 
siliques  de  la  tige  principale , et  qu’on  ne  ramasse  que  celle* 
dos  tiges  latérales.  C’est  ce  qui  se  fait  ordinairement  dans  les 
Jieux  où  ces  plantes  sont  vigoureuses,  jiarce,  que  pour  donner 
^ de  la  force  et  de  l’étendue  aux  branches  latérales , on  est  dans 
l’usage  de  pincer  la  principale  tige.  Voyez  Pincement. 

J’ai  toujours  suivi  cette  méthode  avec  succès  pendant  que 
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fai  vécu  à Brest,  où  j’étais  souvent  embarrassé  pour  avoir  de  la 
(graine , j>arce  que  sur  cent  pieds  j’en  avais  à peine  un  si  mple  .Voici 
la  marche  que  je  suivais,  ejt  qui  d’accord  avec  les  principes  émis 
À 1 article  Fleu&s  doubles  {voyez  ce  mot)  7 m’a  toujours  assez 
Lien  réussi. 

Comme  j’étais  dans  l’u^e  de  pincer  la  tige  principale  , je 
ne  pouvais  prendre  de  graine  que  sur  les  latérales  ; mais  après 
que  la  fleur  était  passée,  j’avais  l’attention  de  couper  tous  les 
rameaux  jusqu’aux  feuilles.  11  en  sortait  de  nouvelles  branches 
qui  fleurissaient  l’année  suivante  et  me  donnaient  de  lagraine  ; 
je  laissais  la  graine  dans  le»  siliques  , où  je  l’ai  conservée 
très-bonne  pendant  quatre  ans.  Je  ne  la  semais  jamais  que  la 
seconde  année  après  la  récolte. 

Rozier  cite  l’auteur  de  la  Culture  de  différentes  fleurs , qnî 
veut  qu’on  ne  choisisse  la  graine  que  sur  des  plantes  chétives 
et  irrégulières,  formées  dans  des  siliques  monstrueuses  et  re- 
coquillœs.  Ce  n’est  que  sur  les  branches  latérales  qu’on  trouve 
de  oreilles  siliques  et  à la  seconde  récolte. 

Tous  ces  soins  agissent  jusqu’à  un  certain  point  sur  l’aug- 
mentation des  fleurs  doubles;  mais  le  climat  et  l’influencé  de 
1 air  y sont  pour  beaucoup,  et  les  données  que  nous  avons  ne 
sont  pas  telles  que  nous  puissions  établir  de  règles  qui  réus- 
sissent parfaitement  par-tout.  Le  fait  suivant  en  est  la  preuve. 

Fort»  de  quitter  Brest  pour  éviter  les  vengeanqgs  des  révo- 
lutionnaires qui  me  poursuivaient  pour  avoir  dénoncé  Marat 
et  Robespierre  à la  barre  de  la  Convention,  pour  avoir  fait 
faire  scission  avec  les  jacobins  de  Paris  à la  même  époque,  etc., 
je  vins  me  réfugier  à Rennes , où  j’avais  acheté  un  beau  jar- 
din , et  j’y  portai  mes  graines;  j’y  semai  celle  de  giroflée  qua- 
rantaine dont  j’avais  eu  de  trop  l’année  précédente.  Comme 
elles  avalent  été  presque  toutes  doubles  cette  année,  je  m’atten- 
dais que  la  graine  ayant  une  année  de  plus , je  n’en  aurais  pas 
une  simple.  Je  me  trompai , il  y en  eut  la  moitié , ce  qui  me 
convainquit  que  le  climat  et  la  nourriture  influaient  beaucoup 
sur  ce  point.  Comme  les  cdtes  sont  souvent  arrosées  par  des 
eaux  de  pluies  chargées  de  quelques  portions  de  sel  marin , je 
crus  qu’il  entrait  pour  beaucoup  dans  cet  effet , et  qu’il  contri- 
buait également  à la  beauté  de  ces  plantes  ; je  salai  donc  un 
peu  les  terreau»  que  je  mêlais  aux  terres  destinées  aux  giro- 
flées, et  je  m’en  trouvai  "tien.  On  ne  saurait  croire  combien 
l’air  de  la  mer  influe  sur  cette  plante.  J’ai  vu  aux  environs  de 
Soint-IVbilo  des  giroflées  rouges  de  la  grande  espèce  garnir  de» 
plates-b^des  de  4 p^eds  de  large.  11  n”y  en  avait  qu’au  milieu 
de  la  plate-bande,  et  elles  y étaient  à 4 pieds  de  distance. 

Ia  seule  giroflée  double  de  Sibérie  que  j’aie  vue  était  venue 
dans  l’anse  de  Kruon , auprès  de  Brest , où  M.  Laurent,  culti- 
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valeur  aussi  instruit  quVstiniable)  qui  dirigeait  et  dirige  en* 
core  le  jardin  botanique  de  Urest,  en  avait  semé  des  milliers 
sans  pouvoir  en  obtenir.  Elle  était  pourpre  noirâtre , et  chaque 
Jleur  de  la  largeur  d’un  écu  de  6 livres.  Je  l’apportai  à Rennes^ 
où  je  lui  donnai  tous  mes  soins  inutilement.  Après  en  avoir 
fait  plusieurs  élèves  de  boutures,  je  la  perdis  en  l’an  8 : elle 
y avait  toujours  mal  végété. 

Ces  expériences  m’engagent  à inviter  ceux  qui  sèment  des 
giroflées  à saler  légèrement  le  terrain  qu’ils  emploient  pour 
les  semis. 

Rozier  pense  (ju’il  faut  changer  sa  graine  au  jhoins  tous  les 
deux  ans , et  en  tirer  d’un  pays  éloigné.  Je  crois  que  les  plantes 
auraient  une  plus  forte  végétation  j mais  j’ignore  si  elles  dou- 
bleraient plus. 

On  regarde  fort  peu  à la  terre  qu’on  donne  aux  giroflées  , 
parce  qu’elles  viennent  assez  bien  par-tout.  Les  jaunes,  qui 
poussent  sur  les  vieux  murs,  nous  indiquent  le  genre  de  terre 
qui  leur  convient  ; quant  aux  autres , une  bonne  terre  pota- 
gère bien  douce  suffit. 

On  sème  les  giroflées  au  printemps  sur  couche,  ou  dans  des 
terrines  qu’on  y place,  ou  enfin  dans  une  planche  bien  expo- 
sée et  bien  garnie  de  terreau  très-consommé , plus  pour  ameu- 
blir la  terrç  que  pour  fournir  beaucoup  de  nourriture  à la 
plante.-ll  faut  semer  clair,  sur-tout  la  grande  espèce  : les  graines 
ne  tarderont  pas  à lever.  Jjes  soins  qu’elles  exigent  alors  con- 
sistent à leur  donner  de  l’air  lorsque  le  temps  est  doux  , et  ù 
les  couvrir  si  le  temps  est  à la  gelée,  à détruire  les  mauvaises 
herbes,  et  fl  donner  la  chasse  aux  limaces  qui  les  recherchent 
beaucoup.  Quand  les  plantes  ont  pris  de  la  force,  on  les  place 
dans  des  pots  qu’on  met  à l’ombre , ou  sous  un  châssis  dans 
tine  couche  tiède.  Dans  les  climats  tempérés , on  les  met  en 
pleine  terre,  et  on  les  couvre  jusqu’à  la  reprises!  le  soleil  est 
vif.  On  choisit  un  temps  couvert  pour  cette  opération.  Elles 
demandent  peu  d’arrosemens , et  un  binjjgc  ou  deux  leur  suf- 
fisent. On  transplante  plus  tard  les  giroflées  quarantaines.  On 
attend  qu’elles  marquent , c’est-à-dire  que  les  boutons  à fleurs 
soient  assez  développés  pour  reconnaître  les  doubles  et  les 
simples.  Les  boutons  des  simples  sont  allongés,  ceux  des  dou- 
bles sont  courts,  ronds  au  centre  et  aplatis  à la  partie  supé- 
rieure. Si  on  les  ouvre,  et  qu’on  les  examine  avec  attention , 
on  distinguera  la  fleur  au  fond  du  calice , et  si  on  peut  compter 
' l'î'"f  quatre  petales,  il  est  facile  de  juger  la  plante.  Les  jar- 
diniers qui  les  cultivent  se  trojnpent  rarement  ati  coup  d’œil. 
J’ai  vu  plusieurs  d’entre  eux  employer  un  autre  moyen  pour 
reconnaître  les  doubles.  Ils  rompaient  un  petit  bouton ‘et  le 
brisoicnl  avec  les  dénts.  Si  elle  croquait  .sous  la  dent , ils'ju- 
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peamnt  que  la  [>lautc  était  simple  ; mais  dans  Te  c«s  contraire  ^ ’ 
ils  la  croyaient  double.  J’ai  fait  l’expérience  y et  elle  m’a- 
réussi. 

Quand  on  plante  les  giroflées  quarantaines,  on  leur  coupo 
l’extrémité  de  la  tige  jusqu’aux  feuille^,  c^est-à-dire  la  partie 
qni  formerait  un  rameau  de  fleurs.  Cette  opération  tend  à 
détferminer  la  sève  à se  porter  aux  yeux  qui  sont  aux  aisselles 
des  feuilles,  et  àlos  nourrir  suffisamment  pour  qu’ils  s’étendent 
et  formentla  boule.  Elles  fontun  très-joli  effet  dans  cetétat,  et 
i al  vu  beaucoup  d’amateurs  n’employer  que  cette  plante  pour 
l’ornement  de  leurs  parterres  , après  en  avoir  enlevé  les  oi-  ' 
gnons,  pattes  et  griffes  de  fleurs  printanières.  Comme  elle 
effrite  peu  la  terre  , elle  ne  l’appauvrissait  pas  assez  pour  nuire 
aux  plantes  automnales,  comme  les  balsamiijes , les  œillets 
d’Lide,  etc.,  qu’on  ne  doit  placer  qu’en  pots  dans  les  parterres 
destinés  au  premier  usage.  Le*  cÿu]>  d’œil  était  fort  agréable  , 
sur-tout  lorsque  le  hasard  avait  fait  mélanger  les  couleurs. 

Mais  la  coupe  du  rameau  principal  retardant  la  fleuraison 
des  giroflées,  on  n’aurait  pas  joui  long-temps  de  leurs  fleurs* 
jusqu’au  moment  de  la  juantation  des  jacinthes  , tulipes  et 
anémones,  si  on  n’avait  pas  pris  la  précaution  dé  semer  sous 
les  bâches  ou  châssis,  et  à défaut  dans  les  serres,  aux  mois  de 
novembre  ou  décembre  ÿ on  gagnait  trois  mois  par  cette  mé- 
thode. On  repiquait  les  jeunes  plants  dans  des  j>ots  de  4 à 
5 pouces , qu’on  enterrait  dans  une  plate-bande  au  midi,  et 
où  ils  restaient  jusqu’au  moment  de  la  levée  des  oignons.  Ils 
étaient  déjà  en  fleurs  ou  étaient  prêts  à y entrer.  On  pouyait 
juger  les  couleurs  , et  après  avoir  laboure  ses  planches  , on  y 
aj)portait  les  giroflées , qu’on  dépotait  avec  soin  jK)ur  ne  pas 
rompre  leurs  mottes,  et  on  les  y plaçait  en  mettant  une 
blanche  auprès  d’une  rouge  ou  d’une  violette,  etc.  Les  giro- 
flées ne  souffraient  nullement  de  cette  transplantation,  et  le 
parterre  était ‘fleuri  tout  l’été. 

Les  amateurs  qui  sont  riches  en  jeunes  myrtes  en  pots  , en 
orangers  grefi'és  à la  Pontoise , et  autres  petits  arbustes  en 
pots,  rendront  leurs  parterres  très-agréables  s’ils  placent  une 
de  ces  plantes  entre  chaque  pied  de  quarantaine.  Ils  enterre- 
ront ces  arbustes  avec  leurs  pots , pour  pouvoir  les  enlever  à 
l’automne. 

Quant  aux  autres  espèces,  comme  elles  fournissent  plus  de 
simples  que  de  doubles , qu’elles  ne  marquent  cpi’à  l’automne, 
et  qu’elles  passent  difficilement  l’hiver  dehors,  lorsque  le  jeune 
plant  a pris  de  la  force  dans  le  semis,  on  l’enlève,  on  lui 
jiince  l’extrémité  de  la  racine  , et  on  le  plante  à un  pied  ou 
un  pied  et  demi  de  distance  dans  une  planche.  On  l’y  laisse 
jnsqii’ù  la  fin  du  mois  de  septembre  : on  les  examine  alors  poa  r 
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distinguer  les  doubles  des  simples,  et  on  met  les  doubles  en 
pots.  Si  le  froid  devient  vif,  on  les  rentre  dans  la  serre,  mais 
le  plus  tard  qu'il  est  possible,  parce  que  cette  plante  aime  beau- 
com)  l’air  et  la  lumière,  et  qu’elle  craint  l’humidité.  Il  est 
utile  de  les  tirer  de  la  serre  quand  le  temps  est  doux  , sauf  à 
les  rentrer  s’il  survient  des  gelées.  A.u  retour  de  la  belle 
saison , on  les  sort  de  la  serre  et  on  les  laisse  en  pots  ou  on  les 
dépote , comme  les  quarantaines  , pour  les  mettre  en  pleine 
terre. 

On  juge  pourquoi  je  recommande  de  pincer  l’extrémité  des 
racines  et  ne  les  écarter  au  moins  d’un  pied  quand  on  les 
repique.  La  racine  principale  étant  pincée  ne  s’allonge  plus, 
et  il  est  facile  de  les  empoter  sans  rompre  la  motte  ni  couper 
les  racines , et  la  distance  d’un  pied  ou  d’un  pied  et  demi  , sui- 
vant l’espèce , facilite  les  moyens  de  l’enlever  en  mottes  sans 
nuire  aux  plantes  voisines.  Ceux  qui  plantent  à demeure  ne 
doivent  pas  couper  l’extrémité  des  racines. 

Les  giroflées  jaunes  exigent  les  mêmes  soins  pour  les  se- 
mences. Mais  si  on  a la  facilité  de  se  procurer  des  démoli- 
tions de  vieux  murs  pour  mêler  avec  la  terre  ou  le  terreau , 
on  ne  doit  pas  négliger  cette  précaution  ; on  passe  bien  ces 
démolitions  au  crible  de  fil  de  fer  ou  de  laiton  pour  en  tirer 
les  pierres.  Comme  elles  sont  moins  sensibles  au  froid  que  les 
autres,  on  les  repique  en  pleine  terre  et  on  juge  à la  fleur 
celles  que  l’on  doit  conserver.  On  en  est  quitte , si  le  froid 
est  rigoureux  , pour  les  couvrir  quelques  jours  dans  l’hiver. 

Il  ne  faut  pas  négliger  de  soigner  quelques  pieds  de  giroflées 
simples  comme  les  doubles. 

J’ai  dit  qu’on  ne  semait  les  giroflées  jaunes  comme  les  autres 
espèces  que  pour  s’en  procurer  de  doubles , qu’on  multipliait 
ensuite  de  boutures.  Celle  de  Sibérie  est  presque  la  setile  de 
toutes  les  giroflées  dont  les  simples  sont  recherchées.  Les 
giroflées  jaunes  doubles  présentent  beaucoup  de  facilité  pour 
leur  multiplication  par  boutures.  Elles  poussent  aux  aiss^les 
des  fouilles  qui  abondent  le  long  des  tiges , une  petite  branche 
auprintemps<  Ce  sont  ces  branches  qu’on  emploie  pour  les  bou- 
tures. On  ne  coupe  ni  on  ne  rompt  ces  branches , mais  on  les 
détache  de  la  tige  en  les  serrant  avec  le  pouce  et  l’index  auprès 
de  la  tige  et  en  les  tirant  du  haut  en  bas , de  sorte  qu’elles  ont 
un  petit  talon  qui  se  détache  du  corps  de  la  tige.  On  les  pique 
dans  des  terrines  j mais  avant  de  les  piquer  on  fait  ordinaire- 
ment usage  d’un  des  moyens  employés  pour  la  reprise  des 
boutures.  Les  uns  les  exposent  au  soleil  une  heure  ou  deux  , 
et  les  piquent  ensuite  ; d’autres , après  les  avoir  exposées  au 
soleil , font  une  incision  au  talon  , d’autres  ploient  la  parti» 
de  la  bouture  mise  en  terre  presqii’en  demi-cercle  ; d’autres 
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tardent  un  peu  cotte  partie.  On  emploie,  une  terre  douce  et 
légère  pour  les  boutures. 

On  étoulTe  ces  boutures  pendant  quinze  jours  ou  trois  se- 
maines sous  un  châssis , et  on  les  arrose  fréquemment , ou 
bien  , à défaut  de  châssis  et  de  cloches  ou  verrines , on  les 
place  à l’ombre.  A cette  époque,  on  leur  donne  de  l’air  et 
un  peu  de  soleil,  et  insensiblement  on  lesézpose  au  plein  so- 
leil. Cette  marche  précipite  la  végétation  et  la  pousse  des 
rqcines.  Lorsque  les  plantes  sont  bien  reprises,  on  les  tire  dc'‘la 
terrine  pour  les  mettre  en  pleine  terre  ou  en  pots  , suivant 
l’osage  auquel  on  les  destine.  Plusieurs  amateurs  replantent 
toutes  les  boutures  en  pleine  terre , et  au  mois  de  septembre 
ils  mettent  en  pots  les  plantes  dont  ils  ont  besoin.  Cette  mé- 
thode avance  plus  les  plantes , et  il  n’y  a aucun  danger  à la 
suivre  quand  on  est  assuré  de  les  enlever  avec  leurs  mottes. 
Mais  si  la  qualité  de  la  terre  ne  le  permet  pas,  les  plantes  pour- 
raient souQrir  de  cette  transplantation  à l’entree  de  l’luver , 
elles  seraient  plus  difficiles  à conserver.  On  donne  un  peu  plus 
d’eau  aux  espèces  jaunes  qu’aux  autres.  Enfin  , en  les  repi- 
quant, on  pince  l’extrémité  de  la  tige  pour  forcer  la  plante  à 
pousser  des  branches  latérales  et  pour  qu’elle  forme  un  buisson. 
C’est  au  mois  de  mai  qu’on  fait  cette  opération.  Plus  tôt  les 
branches  ne  seraient  pas  suffisamment  aoûtées , plus  tard  elles 
seraient  trop  dures  et  reprendraient  plus  difficilement.  On 
choisit  un  temps  couvert  pour  le  repiquage , et  on  arrose  en- 
suite. Quant  à la  transplantation  en  mottes , un  temps  cou- 
vert vaut  également  mieux  ; mais  les  plantes  ne  peuvent  guère 
souffrir  quand  le  soleil  se  montrerait. 

Si  au  lieu  de  faire  un  buisson  on  veut  élever  la  giroflée 
jaune  sur  une  tige  d’un  pied  pour  former  sa  tête  en  boule  , il 
ne  faut  pas  pincer  l’extrémité  de  sa  tige , mais  la  laisser  s’élever. 
Quand  elle  est  parvenue  à la  hauteur  qu’on  désire  , ou  la 
pince  pour  déterminer  la  sortie  des  branches  latérales  j on 
coupe  les  branches  latérales  qui  poussent  avant  que  la  tige 
ait  atteint  ce,ttc  hauteur.  Peu  d’amateurs  en  cultivent  de  cette 
manière , parce  qu’ils  sont  persuadés  que  cette  plante  ne  vit 

ftas  plus  de  trois  ans.  Je  l’ai  pensé  comme  eux  jusqu’à  ce  que 
’expérience  m’oit  détrompé. 

, J’avais  à Brest  un  fort  pied  de  l’espèce  nommée  bâton  d’or  à 
fleurs  couleur  de  jonquille  , et  comme  cette  plante  souffre  peu 
l’hiver  dans  ce  climat , où  les  ntyrtes  vivent  en  pleine  terre , 
je  l’avais  placé  contre  un  treillage  où  je  l’avais  palissé.  Sept 
ans  après  l’avoir  planté  je  retournai  à Brest,  et  je  le  vis  couvert 
de  plus  de  soixante  rameaux.  Il  annonçait  encore  de  la  vi- 
gueur. 

Cette  dilïérence  de  durée  entre  les  giroflées  en  pleine  terre 
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et  en  pots  m'étonnaet  me  fit  en  rechercher  â^jAK-l/’ë^ameS 
me  la  fit  connaître.  Les  giroflées  jantes  fl#tel!nence  ont  quel- 
ques fortes  racines  environnées  de  chèvelu'j^nais  les  boutures 
de  plusieurs  variétés  n’ont  que  des  raciné!^ ^s-faibles,  et  elles 
sont  chargées  de  chevelu  qui  traverse  en -tôt»  sen^la  rét 
garnit  les  parois  du  pot.  La  terre  étant  bien  éOe  cïlp^ 

velu  poussé,  l’éau  y pénètre  avec  peine  et  s’échappe’ le  le 
des  parois,  ou  si  elle  trouve  des  passages  pour  partteiMr  d’ 
l’intérieur  de  la  motte,  elle  y séjourne  et  cause  la  moi^^ 
des  racines.  ît 

Les  amateurs , pour  prévenir  ces  inconvéniens , qui  accéle^ 
rent  la  perte  de  leur*  giroflées , les  transplantent  tous  les  ans  , 
mais  suivant  l’usage  ordinaire  , c’est-à-dire  qu’ils  taillent  la 
motte,  la  diminuent  pour  placer  de  nouvelle  terre  dans  te 
pot;  mais  il  arrive  par  cette  méthode  qu’ils  mutilent -à  pure 
perte  les  racines , et  qu’ils  ne  détruisent  pas  la  cause  du  mat 
qui  est  au  centre  de  la  motte,  et  la  plante  périt  souvent  l’an- 
née suivante.  Ils  ne  réussiront  à les  conserver  qu’en  employant 
la  méthode  suivante  pour  le  dépotage.  11  faut  enlever  la  motte 
du  pot  avec  beaucoup  de  précaution  , le  moindre  effort  la 
séj)arerait  de  la  plante , à qui  il  ne  resterait  que  très-peu  dé- 
racinés et  de  chevelu  , et  qui  serait  exposée  à périr.  On  prend’ 
cette  motte,  qu’on  soutient  en  dessous  et  (ju’on  n’énlève  pas 
en  tirant  par  la  tige  ; on  la  plonge  dans  un  baquet  plein  d’ean  , 
et  peu-à-peu  on  sépare  des  racines  la  terre , qui  se  divise  et  se 
précipite  au  fond  du  baquet.  Quand  la  terre  est  détachée  des 
racines , il  est  facile  de  les  examiner  et  d’enlever  tout  ce  qui 
n’est  pas  sain. L’opération  terminée  on  empote  la  plante,  qu’un 
ouvrier  tient  à la  hauteur  convenable  pendant  qu’un  autre 
divise  les  racines , les  étend  dans  le  pot  et  les  garnit  de  terre. 
On^piérte  ensuite  la  plante  à l’ombre  ou  sous  un  châssis  où  elle 
reste  jùsqu’àla  reprise.  En  suivant  cette  marche  et  en  augmen- 
tant la  grandeur  des  pots  à raison  de  la  force  de  la  plante,  on 
èn  prolonge  l’existence  pendant  plusieurs  années. 

Je  finirai  cet  article  par  les  observations  suivantes  de  Rozîer: 
la  culture  des  provinces  méridionales  ne  convient  point  à 
celles  du  nord,  ni  celle  du  nord  à celles  du  midi.  Toutes  les 
giroflées  en  général  craignent  peu  la  gelée  si'  la  plante  n’est 
pas  humide.  Pendant  l’hiver,  dans  les  provinces  du  midi , les 
Feuilles  tombent  et  s’inclinent  contre  tejre,  de  sorte  que  le 
pied  est  caché  par  elles.  Mais  comme  elles  ne  le  touchent  pas, 
l’humidité  concentrée  sous  cette  voûte  cause  la  ruine  de  la 
plante  pour  peu  que  la  saison'  soit  pluvieuse  et  qu’il  survienhe 
des  gelées.  Si  ces  feuilles  sont  exhaussées,  s’il  règne'un  cou- 
rant d’air,  la  plante  brave  la  rigueur  du  froid.  La  prudence 
exige  donc  que  l’art  ■vienne  au  secours  de  la  nature.  A eet  efl'et 
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on  prencl  des  liens  de  paille  de  seigle  dont  on  enreloppe  le 
pied , observant  de  relever  par-dessus  toutes  les  icuilles.  S’il 
survient  de  la  neige , des  froids  trop  vifs  ou  de  très-longues 
pluies , on  fera  très-bien  de  les  couvrir  avec  de  la  paille  me- 
nue, afin  de  détourner  les  eaux,  et  sur-tout  afin  de  prévenir 
le  passage  subit  du  froid  à la  chaleur  causée  par  le  soleil. 

Dans  les  provinces  du  nord,  où  les  pluies  sont  fréquentes, 
l’humidité  habituelle  et  les  froids  trop  vifs,  il  est  très-impor- 
tant de  transporter  des  jardins  dans  les  serres  les  giroflées  et 
principalement  celles  qui  commencent  à marquer.  Cette  opé- 
ration a lieu  en  octobre  ou  en  novembre  , suivant  la  saison. 
On  range  chaque  pied  ^parement  dans  une  terre'peu  humide^ 
et  de  rang  eu  rang  on  peuple  la  serre.  Il  vaut  beaucoup 
mieux  les  mettre  dans  des  vases , parce  qu’ils  seront  tout  prêts 
pour  le  printemps  suivant , et  il  est  plus  facile  de  les  manier 
pendant  l’hiver,  de  délivrer  les  rameaux  des  feuilles- pour- 
ries, etc.  La  serre  doit  être  bien  éclairée  et  très-sèche.  Les 
giroflées  craignent  très-peu  la  sécheresse  dans  cette  saison; 
elles  ont  beau  avoir  les  feuilles  flétries  et  pendantes , un  peu 
d’eau  les  ranime  au  besoin  , et  dans  cet  état  la  gelée  n’a  pres- 
que aucune  prise  sur  elles. 

Cependant  si  le  froid  devient  trop  rigoureux , si  l’on  craint 
que  la  serre  ne  soit  pas  assez  chaude.,  on  fera  très-bien  dè  les 
porter  dans  des  caves , où  l’humidité  de  l’atmosphère  qui  y 
règne  suffira  à leur  entretien.  Dès  que  le  grand  froid  sera  passé, 
ou  ouvrira  les  portes  et  les  soupiraux  de  la  cave , afin  de  les 
accoutumer  peu-à-peu  à l’air  extérieur.  On  les  reportera  en- 
suite dans  la  serre  ; et  insensiblement , dans  la  saison  , on  les 
fera  passer  à l’air  libre.  Si  on  les  expose  tout-à-coup  au  grand 
soleil  et  à ùn  air  chaud,  il  est  fort  à craindre  qu’elles  pé- 
rissent. On  fera  donc  très-prudemment  de  choisir  un  jour  cou- 
vefl^ou  de  placer  les  vases  sous  des  hangars  à l’air  libre  ; enfin, 
quelques  jours  après  on  les  exposera  au  soleil , et  on  les  arro- 
sera si  elles  en  ont  besoin.  Ces  ménagemens  deviennent  néces- 
saires^ sur-tout  lorsque  le  sommet  des  rameaux  a blanchi  par 
un  séjour  trop  long  dans  l’obscurité , èt  ils  demandent  à n’être 
frappés  du  soleil  que  lorsqu’ils  ont  repris  leur  couleur  verte. 

A ces  sages  observations , j’ajouterai  que  les  giroflées  aiment 
un  climat  tempéré  et  qu’on  doit  les  exposer  plus  ou  moins  au 
soleil  suivant  la  latitude  où  l’on  se  trouve. 

Usage  des  gimflées.  Tout  le  monde  connaît  l’emploi  de  ces 
plantes  pour  l’ornement  de  nos  jardins.  Tous  les  amateurs  les 
-recherchent,  à l’exception  de  ceux  qui  ne  se  livrent  qu’à- la 
a:ulture  d’une  ou  deux  fleurs.  - .; 

Les  fleurs  de  la  giroflée  jaune  souf  en  usage  en  médecine 

J 


comme  anodines,  céphaliques,  diurétiques,' incisives • ‘ EUas^^ 
ciut  CM  propriétés , mais  à un  faible  degré,  (^àu.)  • 

G^%)FL1ËR  D£  IMAHQN.  ^qyez  Jucibnne. 

ÇÏERO^ILLE.  C’est  dans  quelques  cantons  la  CAucArrSE. 
GIROiJ.  Nom  du  oouet  dans  le  département  des  Deux- 
Sèvres;  on  en  arrache  la  racine  pour  la  nourriture  des  CO'^ 
ohons.  (B.)  . , 

GIROUETTE.  Morceau  de  fer-blanc  parallélo'gramique'ou 
terminé  en  pointe  d’un  côté , ou  représentant  une  tête  d|p 
dragon , une  tête  d’homme  soufflant , un  homme  chassant  , 
courant  sur  un  cheval,  etc.,  etc.,  qui  tourne  facilement  sur  ^ 
un  pivot  entrant  dans  un  tube  fixé  à l’extrémité  la  plus  largè 
de  sa  longueur,  et  qui,  placé  au  sommet  d’un  édifice,  indique 
par  la  direction  de  sa  pointe  celle  du  vent.  , 

Léé  coqs  des  clochers  sont  aussi  des  girouettes.  . . 

Quqiqujfl  ne  soit  pas  difficile  de  s’assurer  dans  les  campagnes 
de  la  dii'ection  des  vents  à la  marche  des  nuages , au  mouve- 
ment des  feuilles,  à l’impression  qu’on  reçoit  sur  son  visage  , 

«■ou  sur  son  doigt  légèrement  humecté,  il  est  très-avantageux  ' 
d’avoir  une  girouette  sur  sa  maison.  , . ' 

Plus  la  girouette  est  élevée,  plus  elle  est  légère,  plus  eUe 
tourne,  facilement  sur  son  pivot,  et  mieux  elle  remplit  s|^ 
destûiation.  ' - ■ jt  ; . ’ 

J’ai  développé  , à l’article  VEfîT,  les  motifs  qui  dcnvent  fàîfe 
désirer  aux  cultitatens  de  connaître  sa  direction , et  par  con- 
séquent d’avoir  une  girouette  à leur  portée  ; j’y  renvcne  le 
lecteur.  (B.)  ■ ,v- 

GISANT  (BOIS).  Celui  qui  est  coupé  et  jeté  par  terr*;  ‘ 
GITHAGE , Githago.  Genre  de  plantes  que  Linnœus  avait 
réuni  aux  AonosTèMEs  {voyez  ce  mot) , mais  que  Desfontaines 
en  a retiré  pour  en  formèr  un  particulier. 

Ce  genre  ne  renferme  que  deux  espèces  ; mais  l’une  d’dles 
est  extrêmement  commune  dans  nos  moissons , et  nuit  par  sa 
graine  A la  bonne  qualité  du  pain,  qu’elle  rend  noir  et  amer. 

On  la  connaît  vulgairement  sous  le  nom  de  nielle  des  blés  , ^ 

ausse-nielle.  C’est  une  plante  annuelle  de  2 à 3 pieds  debout;, 
à tige  velue , souvent  rameuse  à son  sommet  ; à feuilles  al- 
ternes , sessiles  , lancéolées , velues  ; à fleurs  grandes  , soli- 
taires à l’extrémité  de  la  tige  et  des  rameaux,  à pétales  entiers  , 
d’un  rouge  pâle.  r ^ 

Le  githago. ne  nuit  pas  beaucoup  à la  croissance  du  blé,  parce 
qu’il  jette  peu  d’ombre  ; mais  chaque  tige  ne  tient  pas  moins 
là.  place  d’un  pied  de  blé , et  les  inconvéniens  de  sa  graine 
sont  réels.  Il  faut  donc  chercher  tous  les  moyens  possibles, 
de  l’empè.cher  de  croître.  §a  graine , dont  l’écorce  est  noire  , 
se  conserve  jdusieurs  années  eu  terre  lorsqu’elle  est  placée 
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trop  profondément,  et  germe  dès  que  le  hasard  des  labours 
la  ramène  à la  surface.  Il  n’y  a de  moyens  d’en  débarrasser 
un  champ  qu’en  y établissant  des  cultures  alternes , dans  la 
rotation  desquelles  entrent  celles  qui  exigent  des  binages  d’été, 
qui  en  fassent  périr  les  pieds  avant  qu’ils  soient  montés  en 
graine  , bien  entendu  que  la  semence  de  blé  qu’on  y répandra 
ensuite  sera  complètement  purgée  de  graine  de  githage  , ce 
qui  n’est  pas  très-lacile , à raison  de  la  similitude  de  sa  gros- 
seur avec  celle  du  blé.  Voyez  au  mot  Criblage. 

Par  l’élégance  de  son  port  et  la  grandeur  de  ses  fleurs,  qui 
varient  dans  toutes  les  nuances  du  rouge  jusqu’au  blanc^  le 
githage  est  susceptible  de  servir  à l’ornement  des  parterres  ; 
mais  cependant  je  ne  sache  pas  qu’on  l’y  emploie. 

C’est  l’écorce  seule  de  la  graine  du  githage  qui  rend  le  pain 
noir,  ou  mieux  le  tache  de  points  noirs.  Sa  farine , qui  est 
un  amidon  presque  pur,  dont  on  se  sert  même  dans  quelques 
endroits  pour  empeser  le  linge , n’a  aucune  qualité  nuisible. 

Je  ne  crois  pas  qu’il  soit  économique  de  semer  le  githage 
uniquement  pour  faire  de  l’amidon  avec  sa  graine  ; cependant 
comme  l’expérience  seule  doit  être  consultée  dans  ce  cas, 
j’inviterai  les  cultivateurs  à faire  des  essais.  Voy.  Amidon. (B.) 

GIVILLA.  C’est  la  chanterelle  dans  le  Périgord.  (B.) 

GIVRE.  Cristaux  de  glace  qui  se  fixent  sur  les  corps  lors- 
que le  froid  est  à un  certain  degré  et  que  l’air  est  très-chargé 
d’humidité.  11  n’y  a qu’une  nuance  entre  le  givre  et  la  GEcix 
BLANCHE  ; mais  cette  nuance  est  caractérisée  : cette  dernière 
est  produite  par  l’eau  dissoute  dans  l’air,  eau  qui  aurait  pro- 
duit la  rosée  à un  degré  de  froid  moins  considérable , tandis 
que  le  premier  est  formé  par  la  précipitation  des  vapeurs 
suspendues  dans  l’air,  c’est-à-dire  des  brouillards.  (Voyez 
aux  mots  Eau,  Rosée,  Vapeur,  Brouillard  et  Gelée 
BLANCHE.)  Du  reste,  le  même  degré  de  froid  suffit  dans  les  deux 
cas,  et  ce  degré  ne  descend  pas  beaucoup  au-dessous  du  zéro 
du  thermomètré. 

Pour  expliquer  d’une  manière  convenable  la  formation  du 
^vre  et  sa  précipitation  sur  les  corps , il  faudrait  parler  des 
lois  de  la  cristallisation , des  affinités  électives,  entrer  dans  de 
longs  détails  de  théorie  qui  intéressent  peu  les  cultivateurs. 
Je  me  contenterai  donc  de  dire  ici  que  le  givre  augmente  tant 
que  sa  cause,  subsiste , et  qu’il  charge  quelquefois  tellement 
les  arbres  et  les  plantes,  qu’il  en  fait  rompre  les  rameaux.  Les 
pertes  que  les  cultivateurs  sont  susceptibles  d’éprouver  dans 
leurs  jardins  ou  leurs  vergers  par  le  givre  deviennent  quelque- 
fois considérables.  Il  peut  même  réduire  à leurs  seules  grosses 
branches  des  arbres  entiers , ainsi  que  j’en  ai  l’expérience.  Le 
seul  moyen  de  prévenir  les  désastres  qu’il  produit , c’est  lors- 
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qu’OQ  ç’uperçoit  qu’il  fait  plier  les-  branches  d’urte  certj^» 
force' ot  qu’on  peut  craindre  leur  rupture,  de  le  faire  toJeber 
ee'sécouant  la  branche  ou  en  la  frappant  avec  une' perche.  Uh_ 
fou  de  paille  allumé  sous  l’arbre  produirait  aussi  le  même 
résultat.  (B.)  • * • t * •' 

GLACE.  Eau  qui  s’est  solidifiée  par  la  perte  d’une  partie-de 
son  calorique.  Voyez  aux  mots  Ea.u,  Cacokique,  Chaleur, 
Gei.ée,  CoNoiLATioN,  Grêle,  Neige,  Givre.  • 

Le  degré  de  froid  propre  à changer  l’eau  en  glace  est  le  même 
dans  tous  les.  climats.  Il  est  indiqué  par  le  terme  de  zéro  du 
theAnomèlre  de  Kéaumur,  construit  à cet  effet  au  moyen  de 
la  glace  fondante,  sous  la  même  pression  atmosphérique.  % 
La  formation  de  ki  glaee  commence  toujours  par  la  surface. 
De  deux  vases'  pleins  d’eau  celui  qui  est  hermétiquement 
fecmé  ne  gèle  qu’à  un  degré  de  froid  beaucoup  plus  considé*- 
rahlé  ; ce  qui  s’explique  par  la  plus  grande  lenteur  de  la  dis- 
persion du  calorique  de  l’eau  qu’il  contient. 

üto  léger  mouvement  accélère  la  formation  de  la  glace , pro- 
bablement par  la  même  raison.  Une  agitation  forte  et  cop-î 
tinue  s’y  oppose  pendant  fort  long-temps,  parce  que  tout  mou-' 
-vemeilft  produit  delà  chaleur:  de  là  vient  que  les  rivières  gè- 
lent ^Us  difficilement  que  les  étangs. 

Ûÿ  ts^ujoilrs  déga'gement  d’air  pendant  la  formation  delà 
cldce.  Lorsque  cette  formation  est  rapide,  cet  air  produit  des 
bulles  dans  eétte  glace , ainsi  qu’il  n’est  personne  dans  les  pays 
du  Nord  qui  ne  puisse  l’observer  toutes  les  années.  ’’ 

'Le  volume  de  la  glace  est  plus  considérable  que  celui  de 
l’eau  qui  l’a  produite  d’pn  septième  selon  Blaeden , c’est  p'our-  • 
quoi  elle  casse  les  vases  les  plus  solides  dans  lesquels  elle  s’est 
fomiée,  lorsque  l’ouverture  de  ces  vases  est  plus  petité  qifé. 
leur,  capacité  ; c’est  pourquoi  elle  flotte  sur  les  rivières,  les 
étangs’,  etc.  ■ ‘ 

Comme  tous  les  corps  qui  peuvent  passer  de  l’état  liquide  A 
l’élat  solidç,  la  glace  est  susceptible  de  cristalliser.  On  aper- 
çoit les  élémens  de  sa  cristallisation  dans  les  vases  où  l’eau  se 
prend  avec  lenteur.  On  les  retrouve  dans  le  givre  et  la  gr^^. 
Sa'forme  Sfct  un  octaèdre  équilatéral.  ...  -•  ' . 

, Les  eaux  chargées  de  sels  se  glacent  plus  lentement  que-  les 
eaüx  pures.  . ' ...  . 

On  peut  produire  de  la  glace  dans  les  climats  les  plus  chauds^ 
par  le 'moyen  de  liquides  plus  évaporables  que  l’eati  ,'et  qu» 
lui  enlèvent  le  calorique.  Ces  liquides  sont  l’esprit  de  vin  càir 
alcpol  j et  mieux  l’éther.  On  le  peut  encore , et  plus  écono- 
miquement, en  absorbant,  par  un  sel  déliquescent,  l’iiumt- 
dlU;  de  l’air,  laquelle  enlève  également  le  calorique  de  cet  ai», 
et  cohséc’.itivcmcnt ‘celui  dcil’eaii. 
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, tA>r$(}i]o  la  glace  Se  fond  cllé  produit  du  fropd  d^ns  1m  forfn» 
tjjyiibnuana  et  dans  l’air,  parce  qu’elle  repreiid.re  caloriqujB 
lui  est  nécessaire  pour  être  eau.  C’est  sur  ce  ptiiKipe  qu'est 
fondé  l’urt  du  glacier. , * , • * 

La  médecine  Tetérinaire,  comme  la  médecine  humaine,  peut 
faire  usage  de  la  glace  dans  les  indigestions , . les  inflamma- 
tions, etc.  ■ ' - 

On  a dit  que  la  gelure  dès  plantes  (les  effets  de  la  gelée)  était 
produite,  parce  que  la  sève  des  plantes  était  glacée  5 mais  cela 
n’est. pau^ncore  prouvé,  car  beaucoup  de  ces  plantes  gèlent  à 
un  degré  inférieur  à celui  où  l’eau  pure  se  glace , et  il  est  telle 
plante  abondante  ,en  suc  qui  ne  gèle  jamais,  tandis  que  telle 
autre  d’une  nature  en  apparence  fort  sèche  gele  très-facile- 
ment. Foy, , sur  cet  objet,  un  excellent  mémoire  de  M.  Thouin, 
inséré  dans  les  Annales  du  Muséum  en  1806.  • 

Lorsque  sur  les  champs  susceptibles  d’être  inondés  pendant 
l’hiver  il  se  forme  de  la  glace , elle  peut  nuire  aux  récoltes  de 
deux  manières  : en  privant  pendant  trop  long-temps  les  blés  * 
du  contact  de  l’air,  ce  qui  les  fait  périr  ,jOu  en  les  arrachant. 
J’ai  eu  occasion  d’observer  une  fois  cp  dernier  fait,  qui  doit  être 
fréquent  dans  certains  pays.  Les  feuilles  des  blés  avaient  été 
prises  dans  une  nappe  de  glace  qui , par  un  commencement  drf 
fonte , fut  séparée  de  la  terre  d’une  à 2 lignes  et  ensuite  sou- 
levée par  l’arrivée  d’une  grande  quantité  d’eau. 

0 Leschampsvoisinsdesgrandesrivièressontexposés,  dansles 
inondations  produites  par  la  fonte  des  neiges , à être  eotft^ta 
par  les  glaces  que  ces  civières  charrient.  Les  dommages 
prouvent  les  cultivateurs  par  cette  cause  sont  quelquefois  w- 
menses.  Non-seulement  les  blés  et  autres  céréales  sont  exposés 
* à être  labouré*,,  pourris , mais  les  arbres  peuvent  être  cassés  , 
les  murs  de  cléture  renversés , les  chemins  bouleversés  , . les 
ponts  , les  moulins  et  autres  usines  entraînés.  Les  désastres 
que  causent  les  événemens  de  ce  genre  sont  souvent  conAlé  - 
râbles.  J’ai  vu  plusieurs^  fois  des  monceaux  de  glaces  de  5 à 
d’élévation  sur  les  champs  des  bords  de  la  Seine,  mon- 
ceaux'qui  n’étaiqtitjlbndus  que  quinze  jours  et  même  trois  se- 
maines aprèsde  corrtplet  dégel.  • *9..  '■*’  V 

’ * '•Lesdeux  circonstances  dont  il  vient  d’être 'question  sont 
heSi^Pilenrent  Jtornées  à’certaincs  localités.  Il  n’en  est  pas  da 
niêmé  d’un  autre^ffe(de  la  glace  , c’est  pelui  qu’on  appelle  le 
déch^g^ement  des  uon  qu’il  agisse  seulement  stir  les  cé- 
réaleà,  mais’jNirc^que  c’est  sur  elles  qu’il  cause  le  plus  de  dom- 
mages f à raison  de  ce  qu’il  se  trouve  toujours  dans  une  terre 
meVible.  Pour  le  comprëndre  il  faut  se  rappeler  que  la  glace  aug- 
^ mente  de  volume  relativement  à l’eau  avec  laquelle  elle  est  pro- 
duite. Lors  donc  qu’une  terre  légère  imbibée  d’eau  est  frappée 
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lie  la  gelée , cotte  terre  $e  soulève  de  quelijues  lignes,  et  le  blé 
qu'elle  nourrissait  est  arraché  d’autant.  D’un  autre  coté,  le 
lorique  contenu  dans  les  végétaux  diminue  les  effets  de  cette 
gelée  autour  de  cha(|ue  pied  de  blé , qui  se  trouve  ainsi  au  mi-r 
lieu  d’un  petit  entonnoir;  ce  qui  fait  que,  lorsque  le  dégel  ar- 
rive , la  terre  ne  retombe  pas  dans  la  place  où  elle  était  d’abord, 
mais  à 3 , 3 et  quelquefois  même  6 lignes  de  distance.  Ce  fait, 
|e  l’ai  observé  plusieurs  fois.  Les  terres  très- riches  en  humus, 
même  un  peu  tourbeuses  , et  les  terres  granitiques  {voyez 
Celée)  sont  les  plus  sujettes  à ce  grave  inconvénient,  contre 
lequel  il  n'y  a pas  de  remède.  Le  quart , le  tiers , la  moitié , et 
' ’ ” ’ ’ ' lus  belle  apparence,  est  quel- 


lente  nature,  où  il  a fallu  re- 
noncer à faire  des  semis  d’automne , parce  que  sur  trois  ans , 
deux  au  moins  ne  fournissaient  pas  de  récoltes  par  cette  cause. 
Des  gelées  successives  peuvent  élever  les  filets  de  glace  de  plu- 
sieurs pouces , même  , dit-on , de  plus  d’un  pied.  Voyez  pour 
le  surplus  aux  mots  TEnas  levée.  Gelée, 

La  glace  qui  se  forme  sur  les  étangs  a quelquefois  pour  les 
poissons  qui  s’y  trouvent'  des  inconvéniens  graves , soit  en  in- 
•terceptant  la  communication  avec  l’air,  soit  en  favorisant  l’ac- 
cumulation des  gaz  délétères,  principalement  de  l’hydrogène 
carburé,  entre  elle  et  l’eau.  On  doità  Varennesde  Fenille  un 
excellent  mémoire  sur  cet  objet.  Le  remède,  c’est  de  casser  U 
glace  de  distance  en  distance , d’y  faire  des  trous  suffisamment 
grands  pour  que  le  poisson  puisse  respirer  un  air  nouveau. 
Voyez  au  mot  Etang.  Voyez  aussi  Artichaut. 

Les  tuyaux  de  bois  ou  de  plomb  qui  conduisent  de  l’eau 
étant  susceptibles  de  se  briser  lorsque  cette  eau  se  congèle  , il 
faut  avoir  soin  de  les  vider,  ou  de  les  tenir  seulement  à moitié 
pleins  pendant  le  fort  de  l’hiver.  (B.) 

GLACE  (POMME  DE).  Voyez  Pommier. 

GLACIALE.  Plante  du  genre  desficoïdes,  fort  remarquable 
cqi  ce  que  toutes  ses  parties , excepté  les  (leurs , sont  cqüveftes 
dé  globules',  qui  ont  la  forme,  la  couleur  et  l’éclat  de  cristaux 
de  glace,  et  que  ces  globules  augmentent  d’autant  plus  qu’il 
fait  plus  chaud.  Cet  effet,  qui  rend  cette  plante  intéressante  , 
et  qui  est  réellement  très-rèmarqùable , se  produit  par  une  ex- 
travasation de  la  sève  sous  l’épiderme". 

On  cultivé  la  glaciale  dans  quelques  jardins  par  curiosité,  et 
aux  Canaries  pour,  en  la  brûlant,  en  obtenir  de  la  soude. 

Sa  culture,  dans  le  climatde  Paris,  consiste  à la  semer  en  avril 
ou  moi , sur  couche  et  sous  châssis,  dans  de;^  terrines  remplies 
de  tqcre  de  bruyère,  et  de. la  repiquer,  seule' à seule,  dans  dtes 
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{K>ts,  qu'oB  plaee  contre  un  mur  explosé  auimdi,  et  qu’on 
arroM  abondiûnmeHt.  Une  fois  intrDdaitâ'dans  nos  jardins  dés 
jmrtiés  méridionales  de  la  France,  elle  s’y  reproduit  chaque 
année  de  ses  semences.  ►- 

Je  ne  crois  pas  qu’il  puisse  être  avantageux  de  semer  la  gla- 
ciale dans  les  sables  des  bords  de  la  Méditerranée , sables  où 
elle  se  plaît  beaucoup,  pour  chercher  à en  tirer  parti  en  imi- 
tant les  habitanS  'des  Canaries;  car  nous  avons  des  plantes 
d’une  plus  giUnde  hauteur  et  d’une  plus  rapide  croissance  qui 
peuvent  nous  fournir  de  la  Soude.  Voyez  ce  mot.  (B;) 

GLACIERES.  Architecture  rurale.  Nous  avions  d’abord 
eu  le  dessein  de  ne  donner  qu’un  supplément  à cet  article  de 
Roider,  qui  est  très-bien  fait  sous  le  rapport  théorique  , mais 
incoitiplet  sous  celui  de  l’exécution.  Cependant,  comme  pour 
l’intelligence  de  notre  supplément,  il  fallait  rap;>eler  les  excel- 
lens  principes  qu’il  donne  sur  cette  espèce  de  construction  ru- 
rale , ce  qui  aurait  singulièrement  allongé  notre  travail  et  exigé 
des  répétitions  toujours  fatigantes  pour  le  lecteur;  nous  avons 
cru  mieux  faire  en  fondant  ensemble  les  deux  articles,  et  en 
traitant  des  glacières  d’une  manière  plus  complète  et  plus  mé- 
thodique. D’ailleurs , en  comparant  l’article  Glacière  de 
Kozier  avec  le  nêtre , on  reconnaîtra  facilement  ce  qui  lui  en 
appartient. 

' Sect.  I»*.  Des  glacières.  Tout  le  monde  sait  qu’une  glacière 
est  un  ouvrage  d’art  spécialement  destiné  à conserver  de  la 
glace  pendant  les  plus  grandes  chaleurs  de  l'été.  Les  glacières 
ne  doivent  pas  être  tout-à-fait  regardées  comme  des  odiSitees 
de  luxe  ; car  l’usage  des  boissons  à la  glace  est  absolumé^oé- 
cessaire  dans  les  départemens  méridionaux , pour  pouvoir  y 
si^>orter  sans  peine  les  plus  grandes  chaleurs.  Il  produit  cet 
cfRu  les  hommes , non  pas , ainsi  qu’on  le  croit  communé- 
ment, parce  que  cela  rafraîchit , mais  parce  que  cet  usage  donne 
du  ton  à l’estomac  et  remonte  tous  les  ressorts  de  la  macEiÉm. 

Une  glacière  offre  encore  un  autre  avantage  , qui  est  in^- 
pr^gmble  pour  ceux  qui  vivent  à la  campagne  pendant  l’été , 
iPest  celui  de  pouvoir  y conserver  les  viandes  et  autres  pro- 
, visions  qui  se  corrtttppent  par-tout  ailleurs , et  souvent  dans  la, 
journée  même,  pendant  cette  saison. 

f XMUedrs  , lora^Be'ie  local  s’y  prête  , la  construction  d’une 
Uewe  n’est  pas  coAtèuse  ';  et  nous  ne  voyons  pas  pourquoi , 
ans  une  sembUfilc  position  , l’homme  aisé  se  piivcrait  d’une 
choa^^la-lii^  u^lmet  agréable.  ' ' ' 

Npua  allons  indicjuer  les  travaux  que  sa  construction  exige 
suivant  la  nature  plus  ou  moins  favorable  du  terrain  , afin  que 
les  propriétaires  soient  à même  d’évaluer  les  dépenses  que 
ces  différentes  cwconstaiices  pourront  leur  occasionner. 
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Nous  parlerons  aussi  des  glacières  nouvellement  e:<écutée9 
dans  l’Amérique  septentrionale  ^ et  qui  sont  construites  dons 
des  principes  contraires  à ceux  admis  jusqu’ici  dans  cette  es- 
pèce de  construction. 

Sect.  II.  Dçtails  de  construction  des  glacières  telles  qu’on, 
est  dans  l’usage  de  les  exécuter  en  France.  Les  qualités  qui 
constituent  une  bonne  glacière  de  cette  espèce  sont,  i°.  d’être 
toujours  saine  et  sans  aucune  humidité  5 2",  de  jouir  constam- 
ment d’une  température  assez  froide  pour  empêcher  la  glace 
de  s’y  fondre  ; 3°.  de  n’avoir  aucune  communication  immé- 
diate avec  l’air  extérieur,  lors  même  que  l’on  est  obligé  d’y  pé- 
nétrer pour  en  retirer  la  glace  destinée  à la  consommation 
journalière. 

, Pour  obtenir  les  qualités  essentielles  , on  choisit  un  terrain 
sec  qui  ne  soit  point,  ou  qui  soit  peu  exposé  au  soleil.  On  y 
creuse  une  fosse  de  4 3 mètres  île  diamètre  par  le  haut , et 

finissant  en  bas  comme  un  pain  de  sucre  renversé  , dont  la 

S ointe  aurait  été  un  peu  tronquée;  sa  profondeur  ordinaire  est 
’envlron  6 mètres.  Plus  une  glacière  est  profonde  et  large , 
et  mieux  la  glace  et  la  neige  s’y  conservent. 

Il  est  bon  de  revêtir  çette  fùsse  depuis  le  bas  jusqu’en  haut 
d’un  petit  mur  de  moellons  de  2 à 3 décimètres  d’épaisseur 
bien  enduit  avec  du  mortier,  et  de  percer  dans  le  fond  un 
puits  de  deux  tiers  de  mètre  de  diamètre  , et  d’un  mètre  nu 
tiers  de  profondeur.  On  garnit  ensuite  le  dessus  de  ce  puits 
d’im  grillage  de  fer  pour  laisser  passer  l’eau  qtii  s’écoule  du 
massif  de  glace. 

Au  lieu  du  mur  dont  on  vient  de  parler,  quelques-uns  re- 
vêtissent la  fosse  d’une  cloison  de  charpente  garnie  de  chevrons 
latlés,  et  font  descendre  la  charpente  jusqunu  bas  de  la  gla- 
cière, au  fond  de  laquelle  ils  pratiquent  le  petit  ptiits  pour 
l’écoulement  de  l’eau. 

D’autres  n’y  font  point  de  puits;  mais,  pour  en  tenir  lieu  , 
ils  ne  font  descendre  la  charpente  que  jusqu’aux  trois  quarts 
de  la  profondeur  de  la  glacière.  Ils  ménagent  ensuite,  à 8 lÿi 
lO.décimètrcs  du  fond , un  bâtis  de  charpente  en  forme  de 
grille , sous  laquelle  l’eau  s’écoule  quand  les  grandes  chaleurs 
font  fondre  la  glace. 

Si  le  terrain  où  est  creusée  la  glacière  est  bon  et  bien  ferme, 
on  peut  se  passer  de  charpente  et  mettre  la  glace  dans'  le  trou 
sans  rien  craindre  ; mais  il  faut  toujours  garnir  le  fond  et  les 
cêtés  avec  de  la  paille,  afin  que  la  glace  ne  soitqias  en  contact 
immédiat  avec  le  terrain  de  la  fosse. 

On  couvre  le  dessus  de  la,glacièro  en  paille  attachée  sur 
une  diarpentc  élevée  en  pyramide,  de  manière  que  le  basale 
cette  couverture  pende  jusqu’à  terre.,  ’ 
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Poor  entrer  dons  la  glacière , on  pratiqne  ^ au  nord  de  sa 
position , un  vestibule  d’environ  2 mètres  deux  tiers  dç  lon- 
gueur sur  8 k 1.0  décimètres  de. largeur  intérieure • et  on  le 
couvre  également  en  paille.  Ce  vestibule  garni  de  deux 
portes,  l’une  intérieure  et  l’autre  extérieure.  Elles  servent,  à 
entrer  dans  la  glacière  et  à en  sortir  sans  permettre  aucune 
communication  directe  de  l’air  extérieur  avec  l’air  intérieur^ 
et  c’est  dans  ce  vestibule  qu’en  été  l’on  peut  très-bien  con- 
server les  viandes , le  beurre , etc. 

Enfin , on  a l’attention  d’éloigner  les  eaux  pluviales  de  la 
glacière , en  les  détournant  par  des  rigoles  convenablement 
di^osées.  > 

Tels  sont  les  moyens  les  plus  économiques  de  construire 
une  glacière  dans  les  terrains  -les  plus  favorables.  Ils  sont  par- 
ticulièrement employés  dans  les  places  de  guerre  : les  glacières 
y sont  placées  dans  le  terre-plein  des  bastions  ou  des  ouvrages 
avancés , et  elles  y sont  ombragées  par  des  plantations  ; la 
glace  s’y  conserve  très-bien  ; mais  leur  service  est  un  peu  gêné 
par  la  position  de  la  charpente  sur  le  bord  même  de  la  fosse. 

Pour  obvier  à cet  inconvénient , on  construit  dans  son  pour- 
tour, et  à 5 ou  y décimètres  de  son  bord,  un  mur  circulaire 
de  2 mètres  de  hauteur  et  d’un  demi -mètre  d’épaisseur,  qui 
lui  procure  une  clôture  encore  plus  fraiche,  et  forme  autour 
de  cette  fosse  un  marche-pied  très-commode  pour  les  ouvriers. 
C’est  alors  sur  ce  mur  extérieur  que  l’on  pose  la  charpente  du 
toit,  et  on  la  prolonge  sur  le  terrain  environnant  comme  nous 
venons  de  l’indiquer. 

Lorsqu’on  ne  craint  pas  la  dépense , on  voûte  le  dessus  de  la 
glacière , elle  en  devient  meilleure.  On  peut  alors  la  couvrir 
en  paille , comme  dans  la  construction  précédente  , ou  mieux, 
et  lorsque  cela  est  possible,  on  en  recouvre  extérieurement 
toute  la  maçonnerie,  d’abord  avec  un  lit  de  glaise  bien  cor- 
royée d’un  demi- mètre  d’épaisseur,  et  ensuite  avec  un  lit  de 
terre  végétale  de  la  plus  grande  épaisseur  possible  , afin  de 
préserver  la  couche  du  courroi  des  effets  de  la  sécheresse. 

Cette  construction  devient  plus  dispendieuse  que  la  pre- 
mière ; mais  la  glacière  est  beaucoup  meilleure , et  elle  pré- 
sente la  facilité  de  l’entourer  de  plantations  de  grands  arbres, 
et  même  de  garnir  sa  partie  supérieure  en  arbustes  à racines 
déliées,  qui  assureront  à l’air  intérieur  de  la  glacière  une  tem- 
pérature toujours  également  fraîche.  D’ailleurs  ces  mondrains 
décorés  de  semblables  plantations  fontun  effet  pittoresque  dans 
les  Jardins  d’agrément. 

Jusqu’ici  la  dépense  de  construction  d’une  glacière  n’est  pas 
assez  grande  pour  excéder  les  facultés  pécuniaires  de  l’homme 
aisé , parce  que  nous  la  supposons  placée  dans  un  terrain  do 
Tome  VU. 
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qualité  favorable.  Mal*  lorsque  le  sol  est  naturellement  sus- 
ceptible d’bumidiU^ , la  déj>ense  augmente  dans  la  pro[iortion 
de  son  intensité , parce  que,  pour  pouvoir  y conserver  la  glace, 
il  faut  encore  plus  de  précautions  et  des  travaux  d’autant  plus 
multipliés  que  le  terrain  devient  plus  ingrat. 

Du  moment  que  le  sol  ne  peut  plus  absorber  promptement 
et  naturellement  l’humidité , il  faut , pour  ainsi  dire  , isoler  la 
fosse  de  tout  le  terrain  environnant , afin  de  pouvoir  procurer 
à l’air  intérieur  de  la  glacière  une  température  constamment 
sèche.  A cet  effet , on  est  quelquefois  obligé , particulièrement 
dans  les  terrains  argileux  et  marneux,  d’élcver  un  second  mur 
autour  du  cône,  à 6 ou  8 décimètres  de  distance,  et  de 
remplir  l’entre-deux  de  ces  murs  d’argile  fortement  corroyée. 
De  plus , dans  ces  natures  de  terrain,  le  puits  du  fond  du  cône 
ne  peut  pas  absorber  les  eaux  qui  s’écoulent  de  la  glace,  comme 
dans  les  sols  perméables  ; il  est  donc  nécessaire  de  procurer  un 
écoulentent  extérieur  à ces  eaux , car  le  puits  pourrait  en  être 
rempli , et  leur  contact  avec  la  glace  la  ferait  fondre. 

Mais,  pour  pouvoir  effectuer  cet  écoulement,  il  faut  que  le 
fond  du  puits  se  trouve  à un  niveau  un  peu  plus  élevé  que  celui 
d’une  partie  du  terrain  "environnant , autrement  il  serait  im- 
possible de  procurer  une  pente  convenable  au  conduit  sou- 
terrain qui  doit  dégorger  les  eaux  de  ce  puits.  D’un  autre  côté , 
ce  conduit , ou  raie  couverte , établit  nécessairement  une  com- 
munication directe  entre  l’air  extérieur  et  celui  de  l’intérieur 
de  la  glacière , et  cette  communication  peut  quelquefois  avoir 
une  influence  fâcheuse  sur  sa  température  intérieure  ; c’est  du 
moins  ce  qui  est  arrivé  à la  glacière  de  Pont-Chartrain,  et  qtie 
feu  M.  de  Parcieux  est  parvenu  à corriger  d’une  manière  simple 
et  ingénieuse  : nous  l’indiquerons  au  mot  Puisard.  Pour  pré- 
venir cet  inconvénient , il  est  nécessaire  de  prolonger  le  plus 
qu’il  est  possible  l’issue  de  cette  raie  couverte,  et  d’en  recou- 
vrir l’empierrement  avec  une  couche  de  terre  d’épaisseur  con- 
venable. 

Enfin,  dans  les  terrains  exposés  aux  inondations , on  ne  peut 
pas  creuser  en  terre  le  cône  d’une  glacière.  Les  eaux  y péné- 
treraient à la  longue,  malgré  les  précautions  que  l’on  pour- 
rait prendre  pour  Pen  préserver.  Le  puits  même  doit  en  être 
élevé  au-dessus  du  sol , afin  d’assurer  l’écoulement  des  eaux  de 
glace  qui  s’y  réunissent.  Il  faut  donc  s’attendre  à une  très- 
grande  dépense,  si  l’on  veut  se  procurer  une  bonne  glacière 
dans  des  localités  aussi  ingrates , du  moins  en  conservant  la 
forme  qu’on  est  dans  l’usage  de  leur  donner  en  France. 

Nous  examinerons  dans  la  section  quatrième  s’il  ne  serait 
pa*  possible  d’en  adopter  une  autre. 

Nous  terminerons  donc  cette  section  en  faisant  observer 
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que  quelquefois  la  glace  fond  dans  une  glacière  nouvellement 
construite,  parce  que  scs  murs  ne  sont  pas  assez  secs;  mais 
que  , lorsqu’elle  a été  bien  faite  , la  glace  n’y  fond  plus  la  se- 
conde année. 

Section  III.  Détails  de  construction  une  glacière  améri- 
caine. Ceux  que  nous  allons  donner  ici  sont  tirés  d’un  ou- 
vrage de  M.  Bordley  intitulé  : Essais  and  Notes  on  husbandry  . 
and  rural  affaire , 1 vol.  in-8". , Philadelphie , pag.  3o4.  Nous 
les  devons  à la  complaisance  deM.  le  sénateur  Volney  ,quia 
vu  ces  glacières  sur  les  lieux. 

«En  1771  (c’est  M.  Bordley  qui  parle) , je  construisis  dans 
la  péninsule  de  la  Chesapeack  une  glacière  sur  un  terrain 
plat,  dont  le  niveau  était  seulement  élevé  de  17  pieds  au- 
dessus  des  plus  hautes  inondations  d’une  rivière  salée,  et  à 
80  yards  (i)  de  ses  bords.  J’eus  un  soin  particulier,  selon 
r usage  alors  dominant,  d’empêcher  que  l’air  n’y  pénétrât.  La 
capacité  de  la  fosse  étant  de  1728  pieds  cubes,  on  put  y ar- 
ranger jusqu’à  1700  pieds  cubes  de  glace;  mais  la  glace  se 
fondit  même  avant  l’été , parce  que  la  fosse  était  trop  humide 
et  la  glacière  trop  close.  Effectivement,  lorsqu’on  la  creusa, 
l’on  aperçut  un  peu  d’humidité  au  fond , et , pour  une  gla- 
cière, un  ])eu  est  trop.  La  moindre  humidité,  soit  au  fond, 
soit  sur  les  cêtés , s’élève  en  vapeurs  aux  parois  du  dôme  par 
l’effet  d’une  chaleur  qui  est  encore  de  beaucoup  supérieure 
au  degré  de  congélation  ; car,  dans  les  puits  les  plus  profonds 
et  les  plus  frais,  le  thermomètre  marque  environ  neuf  degrés 
de  température  au-dessus  de  zéro,  et,  la  glacière  étant  bien 
close,  les  vapeurs  retombent  sur  la  glace  , faute  de  soupirail 
par  où  s’échapper.  D’où  il  résulte , 1".  que  si  une  glacière  bien 
close  n’est  pas  souvent  ouverte,  elle  devient  tout-à-fait  chaude, 
et  que  la  glace  se  ramollit  à la  surface  comme  de  la  neige  ; 
2”.  qu’aucune  profondeur  ao  peut  préserver  la  glace  de  fusion  , 
et  même  que  c’est  en  voulant  donner  trop  de  profondeur  à 
une  glacière  qu’elle  est  plus  tôt  exposée  à cette  moiteur  du  sol 
qui  la  fait  fondre. 

» Quelques  années  après  je  lis  une  autre  glacière  à i5o  yards 
de  la  précédente , mais  je  procédai  sur  d’autres  principes. 
Mon  principal  objet  fut  d’avoir  de  Voir  et  de  la  ventilation  , 
et  afin  d’obtenir  sécheresse  et  fraîcheur,  je  conçus  l’idée  d’i- 
soler du  terrain  la  masse  de  glace,  en  la  mettant  dans  une 
cage  de  bois  éloignée  d’un  pied  par  en  bas , et  de  2 pieds  à 
3 pieds  et  demi  par  en  haut , de  la  clôture  de  la  glacière. 
La  fosse  fut  creusée  dans  un  lieu  exposé  au  vent  et  au  soleil, 
afin  de  la  rendre  bien  sèche  ; la  profondeur  fut  de  9 pieds 

(i)  Lè  yard  est  de  31  j ouces  9 lignes  un  tiers  de  France. 

25  ^ . 
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an^ais.  La  cage  fui  placée  dan«  celte  fo^e , et  le  ride  entre 
sès  ‘parois  et  celles  de  la  cage  fut  rempli  avec  de  la  paille  bien 
sèche  et  bien  foulée , comme  étant  le  plus  mauvais  conduc- 
teur de  la  chaleur.  Cette  cage  contenait  à peine  700  pieds  cubes 
de  glace,  c’est-à-dire  la  moitié  des  glacières  ordinaires.  Je  la 
Rouvris  d’une  petite  cloison  de  planches  mal  jointes  pour  la 
"■préserver  de  la  pluie  plutôt  que  pour  la  clore.  Les  côtés  d» 
cette  maison  étaient  élevés  de  5 à 6 pieds , et  je  laissai  au  faite 
du  toit  un  soupirail  recouvert.  Le  dessus  de  la  cage  fut  aussi 
couvert  de  paille  après  avoir  été  rempli  de  glace. 

« L’on  usa  largement  et  sans  économie  des  7oct  pieds  ebbes 
de  glace , et  cependant  elle  dura , sans  se  fondre , aussi  long- 
temps que  la  quantité  double  de  la  glacière  d’ ÎZ/iwn-iSt/uef  à 
Philadelphie , dont  le  terrain,  élevé  en  tertre,  est  totalement 
sec  «t  graveleux,  mais  qui  est  fermée  selon  les  principes  ordi- 
naires. » 

Une  autre  glacière  construite  suivant  les  principes  de  M.  Bor- 
dley  est  celle  de  Glocester-Point.  Le  fond  de  sa  caisse  est  établi 
à 3 pieds  seulement  au-dessus  du  niveau  des  plus  hautes  eaux, 
et  elle  n’est  enterrée  que  de  3 pieds.  Mais , suivant  les  détails 
que  nous  en  a donnés  M.  de  Volney , cette  glacière  présente 
quelques  différences  avec  celles  de  M.  Bordley.  i®.  Au  lieu 
de  la  petite  maison  en  planches  mal  jointes  pour  enclore  la 
cage,  on  a remblayé  les  côtés  extérieurs  de  cette  clôture  jus- 
qu’à la  hauteùr  du  bas  de  la  couverture , qui  est  ici  en  paille  f 
2®.  la  cage  est  recouverte  par  un  toit  particulier  en  planches 
mal  jointes,  et  cette  couverture  intérieure  n’existe  pas  dans 
le  premier  exemple.  D’ailleurs  tout  le  reste  est  parfaitement 
semblable.  Doit-on  attribuer  ces  différences  à un  perfectionne- 
ment , ou  à des  circontances  locales?  C’est  ce  qu’il  ne  nous  est 
pas  possible  de  décider,  n’ayant  point  encore  assez  de  données 
sur  les  propriétés  de  ces  nouvelles  glacières  (i). 

Section  IV.  Comparaison  des  glacières  françaises  avec  les 


(1)  J’ai  aussi  vu  une  glacière  construite  d’après  ces  principes,  à Char- 
leston  ,où  la  chaleur  est,  au  soleil,  pendant  l’été,  fréquemment  à 40  de- 
grés du  thermomètre  de  Réaumur.  On  y ap]>ortait  la  glace  de  New- 
Yorck  ,par  mer.  La  cage  était  à moitié  plongée  dans  un  puits  de  sept  à 
huit  pieds  de  profondeur  ; elle  était  recouverte  d’abord  d’une  épaisseur 
de  tiges  de  mais  de  deux  à trois  pieds,  puis  d’une  épaissenr  double  de 
terre.  Le  sommet  olfrait  un  large  chapeau  ou  toit  égatement  de  tiges  de 
mais.  C'est  entre  ces  t ges  que  s'effectuait , à ce  qu’il  m’a  paru  , la  circu- 
lation de  l’air  du  centre  de  la  cage.  Des  arbres  a vaste  feuillage  entou- 
raient le  tout.  ^ 

Cette  glacière  a fourni  de  la  glace  jusqu’au  mois  de  juin  , époque  oi' 
elle  fomlit  entièrement  par  la  faute , dit-on , du  propriétaire , qui  y en- 
voyait trop  souvent  prendre  de  la  glace  -,mais  on  espérait  que , l’aimée 
suivante,  cet  inconvénient  serait  garanti.  {Hôte  de  M.  Besc.) 
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f’Iaci&res  américaines.  Quelque  opposés  que  paraissent  être  les 
principes  qui  servent  oè  bases  à la  construction  de  ces  deux 
espèces  de  glacières,  il  nVn  est  pas  moins  constant  qu'en  France 
la  glace  se  conserve  très-bien  , et  pendant  long-temps , dans 
celles  qui  sont  hermétiquement  closes,  lorsque  d’ailleurs  elles 
sont  construites  avec  toutes  les  précautions  que  nous  avons  in- 
diquées; n\ais  que  , dans  les  terrains  naturellement  humides 
ou  exposés  aux  inondations  , leur  construction  occasionne  des  1 
dépenses  auxquelles  l’homme  simplement  aisé  ne  pourrait  pas 
toujours  se  livrer. 

D’un  autre  côté,  il  est  également  prouvé  par  le  rapport  des 
voyageurs  que  dan  s l’Amérique  septentrionale,  et  sous  une  tem- 
pérature analogue  à la  nétre , on  construit  d’excellentes  gla- 
cières sur  des  principes  absolument  diflérens  , et  que  leur 
construction  devient  comparativement  d’autant  moins  dispen- 
dieuse , que  les  circonstances  locales  sont  plus  défavorables  à 
ce  genre  d’établissement. 

En  effet,  on  a vu  que,  dans  les  terrains  les  plus  favorables  et 
les  plus  perméables  à l’eau,  la  construction  d’une  glacière  or- 
dinaire n’était  pas  d’une  grande  dépense.  Cependant,  pour  que 
la  glace  puisse  s’y  bien  conserver,  il  faut  que  la  fosse  ait  un 
certain  volume,  dont  le  minimum  paraitfixé  à environ  1400  pieds 
cubes , et  pour  la  consommation  d’un  ménage  d’une  aisance 
ordinaire,  3 ou  400  pieds  cubes  de  glace  sont  plus  que  suffi- 
eans.  Dans  ce  cas , il  y a donc  une  dépense  superflue  de  consi- 
truction  et  d’entretien  qui  devient  inévitable. 

Dans  les  mêmes  circonstances  locales,  la  construction  d’une 
glacière  américaine  d’une  égale  capacité  serait  tout  aussi  coû- 
teuse que  celle  d’une  glacière  ordinaire  ; mais  elle  a sur  celle- 
ci  l’avantage  de  pouvoir  être  réduite  sans  aucun  inconvénient 
à des  dimensions  proportionnées  aux  besoins  du  ménage  ; et 
cette  réduction  diminuera  nécessairement,  et  dans  une  pro- 
portion quelconque,  la  dépense  de  sa  construction. 

L’adoption  de  ces  nouvelles  glacières,  même  dans  les  cir- 
constances les  plus  favorables,  serait  donc  économique  et 
conséquemment  avantageuse. 

Mais  c’est  dans  les  terrains  les  plus  ingrats  que  les  glacières 
de  M.  Bordley  présentent  .le  plus  d’avantages  économiques. 
Les  dépenses  de  construction  sont  à-peu-près  les  mêmes,  quelle 
que  soit  la  nature  du  terrain  , parce  que  la  clêture  extérieure 
est  toujours  subordonnée  à la  commodité  du  service  qui  est 
constante  , et  que  les  dimensions  de  la  cage  peuvent  toujours 
être  réduites  dans  des  proportions  relatives  aux  besoins  de  la 
consommation  du  ménage , tandis  que  les  dépenses  de  cons- 
truction d’une  glacière  ordinaire  dans-  un  terrain  naturelle- 
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ment  homidc  augmentent  dans  la  progression  de  son  Imaii- . 
dité.  *. 

Il  serait  donc  à désirer  que  l’on  pût  adopter  en  France  le» 
glacières  de  M.  Bordley,  et,  pour  en  faciliter  l’exécution,  nou» 
en  avons  projeté  un  modèle  que  l’on  trouvera  dans  notre  Traité 
d’architecture  rurale. 

Sbction  V.  Gouvernement  des  glacières.  Quelle  que  soit 
d’ailleurs  la  manière  dont  on  aurait  construit  une  glacière,  il 
faut  la  remplir  et  la  gouverner  avec  les  mêmes  soins  et  les 
mêmes  précautions. 

« Pour  la  remplir,  on  choisit  un  temps  sec  et  froid,  afin  que 
la  glace  ne  se  fonde  point. 

» Le  fond  de  la  glacière  est  ordinairement  construit  à claire- 
voie  j^ar  le  moyen  d’un  bâtis  de  charpente.  (Dans  les  glacières 
américaines  le  fond  de  la  cage  tient  lieu.de  cette  charpente.) 

x>  Avant  d’y  poser  la  glace,  on  couvre  ce  Ibnd  d’un  lit' 
de  paille,  et  on  en  couvre  également  tous  les  cûtésen  montant, 
en  sorte  que  la  glace  ne  touche  qu’à  la  paille  et  non  aux  parois 
des  murs  ou  de  la  cage. 

» On  met  donc  d’aoord  un  lit  de  glace  sur  le  fond  garni  de 
paille,  puis  un  autre.  Plus  ces  lits  sont  entassés  sans  aucun  vide, 
et  mieux  ils  se  conservent.  On  bat  la  glace  avec  des  maillets  sur 
le  bord  de  Ifc  glacière  avant  de  l’y  jeter,  afin  qu’elle  fasse  corps. 
Sur  Je  premier  lit  de  glace  on  en  met  un  autre,  et  ainsi  succes- 
sivement jusqu’au  haut  de  la  glacière,  sans  aucun  lit  de  paille 
entre  ceux  de  la  glace.  Pour  la  bien  entasser,  on  la  pile  avec 
des  mailloches  ou  des  têtes  de  cognée.  On  y jette  un  peu  d’eau  de 
temps  en  temps,  afin  de  rempliries  vides  par  dé  petits  glaçons, 
en  sorte  que  le  tout  se  congelant  fait  une  masse  que  l’on  est 
obligé  de  casser  ensuite  par  morceaux  pour  s’en  servir. 

»La  glacière  étant  remplie,  on  couvre  la  glace  avec  de  la 
paille  par  le  haut  comme  par  le  bas  et  par  les  côtés;  par-dessus 
cette  paille  on  met  des  planches  que  l’on  charge  de  grosses 
pierres  pour  tenir  la  paille  serrée. 

» La  neige  se  conserve  aussi  bien  que  la  glace  dans  les  gla- 
cières. On  la  ramasse  en  grosses  pelotes  , on  les  bat  et  on  les 
presse  le  plus  qu’il  est  possible  ; on  les  range  èt  on  les  accom- 
mode dans  la  glacière  , de  manière  qu’il  n’y  ait  point  de  jour 
entre  elles , en  observant  de  garnir  en  paille  le  fond  et  les  côtés, 
comme  pour  la  glace.  Si  la  neige  ne  peut  pas  se  serrer  et  faire 
• corps , ce  qui  arrive  quand  le  froid  est  grand , il  faudra  jeter 
un  peu  d’eau  dessus  ; elle  se  gelera  aussitôt  avec  la  neige , et 
pour  lors  il  sera  aisé  de  la  réduire  en  masses.  Elle  se  conser- 
vera bien  mieux  dans  la  glacière  si  elle  y est  pressée,  battue, 
et  un  peu  arrosée  de  temps  en  temps.  11  faut  choisir  de  beaux 
jours  et  un  temps  sec  pour  la  neige,  autrement  elle  se  foudraU 
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à.  mesure  qu'on  la  prendrait.  Il  ne  faut  pourtant  pas  qu'il  gèle 
trop  fort , parce  qu’on  aurait  trop  de  peine  à la  lever.  » (Du 
Pur.) 

11  y a des  glacières  naturelles  dans  certaines  grottes  ^ c'est- 
à-dire  qu’il  y a des  lieux  souterrains  où  la  glace  se  conserva 
naturellement  toute  l’année  et  parle  même  principe.  C’est  pen- 
dant l’hiver  que  cette  glace  fond  leplus.  Vby.f  au  mot  Glacier, 
l’explication  de  ce  phénomène.  (B.) 

GLACIERS.  On  donne  ce  nom  à des  masses  énormes  de 
glace , ou  mieux  de  neige  glacée , qui , sous  toutes  les  latitudes, 
même  sous  l’équateur,  couvrent  le  Sommet  des  hautes  mon-* 
tagnes  pendant  toute  l’année , depuis  un  nombre  de  siècles 
incommensurable. 

11  semblerait , au  premier  aperçu  , que  les  glaciers  n'ont 
point  d’influence  sur  l’agriculture , puisque  leurs  environs  ne 
sont  point  susceptibles  d’être  cultivés  ; mais  le  fait  est  qu’ils  en 
ont  une  très-étendue  et  très-puissante. 

On  ne  peut  nier  en  effet  que  les  hautes  chaînes  de  monta- 
gnes ne  soient  la  cause  de  la  direction  des  vents  et  de  la  chute 
des  pluies  : or , les  glaciers  étant  les  points  les  plus  élevés  de 
ces  chaînes , doivent  y concourir  plus  que  les  autres. 

Il  n’y  a de  véritables  glaciers  en  France  que  dans  les  Alpes. 

Il  n’est  aucun  de  ceux  qui  ont  séjourné  dans  leurs  basses  val- 
lées, et  je  suis  du  nombre  , qui  n'ait  éprouvé  ces  variations 
subites  de  température  qui  sont  occasionnées  par  le  froid  dé- 
versé par  les  vents  qui  ont  passé  sur  les  glaciers  ; variations 
qui  nuisent  nécessairement  aux  cultures  de  ces  vallées.  C’est  à 
eux  probablement  que  les  vents  d’est  et  de  nord-est  doivent 
d’étre  si  froids  dans  le  climat  de  Paris  et  même  dans  la  plus 
grande  partie  de  la  France.  Qui  ignore  combien  ces  vents  sont 
nuisibles  à la  végétation  quand  ils  durent  long-temps , et  que  , 
de  tous  les  vents  , ce  sont  cetix  qui,  en  France,  ont  cette  fa- 
culté au  plus  haut  degré?  La  sécheresse  qui  les  accompagne 
presque  toujours  est  indépendante  des  glaciers  j elle  est  duc  à 
l'élévation  de  la  chaîne  des  Alpes,  comme  je  le  prouverai  au 
mot  Montagne. 

Un  autre  effet  des  glaciers,  c'est  d’entretenir  les  grands 
fleuves  : le  Rhêpe , le  Rhin , etc. , sortent  de  ceux  des  Alpes { 
l’Amazone  , l’Orénoque  , etc. , de  ceux  des  Cordilièrés. 

Les  glaciers  fondent  par-dessous  pendant  l’hiver , par  suite 
de  la  chaleur  de  la  terre  ; chaleur  qui  s’est  accumulée  pendant 
l’été , et  qui  n’arrive  à son  minimtftn  qu’au  commencement 
du  printemps  sous  les  glaciers , d’après  les  belles  observations  i 

de  Saussure.  Pendant  Pété , ils  fondent  par-dessus  , moins  par 
l’eflét  direct  des  rayons  du  soleil,  effet  très -peu  considérable 
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dans  ces  liantes  rasons , que  par  celui  des  vents  cbauds  ef  dès 
pluies. 

Ce  que  les  glaciers  présentent  de  remarquable  intéresse  bîiear- 
plus  les'  naturalistes  que  les  agriculteurs  ; je  n’entrerai  pas  en 
conséquence  dans  de  plus  grands  détails  à leur  égard.  Je  dirai 
seulement  qu’ils  s’étendent  aux  dépens  des  pâturages  qui  les' 
avoisinent , lorsque  plusieurs  hivers  successifs  sont  abondans 
en  neige  , ou  suivis  de  plusieurs  étés  froids,  et  qu^l's  dimi- 
nuent dans  le  cas  contraire  ; mais  qu’il  parait  qu’en  définitif 
ils  gagnent  du  terrain  , probablement  par  suite  de  la  cause  gé- 
■iiérale , cause  encore  peu' connue  , qui  amène  une  diminution 
progressive  dans  la  chaleur  de  la  terre.  En  i8i6  , ils  ont  fait 
d’efïrayans  progrès  dans  la  vallée  de  Chamouny  : la  suite  de 
çes  progrès  a été  le  refroidissement  de  cette  vallée,  et  l’impos- 
sibilité actuelle  d’y  semer  des  grains  d’automne  , qui  y réus- 
sissaient fort  bien  il  y a cinquante  ans. 

GLACIS.  Partie  des;iAB.mi)s  en  pente  dôuce  et  couverte  do- 
gazons.  ybyez  an  mot  Gazon. 

GLADIOL.  Voyez  Gla'ïeul. 

GLAIREUX.  La  plupart  des  graines  n’offrent , dans  les  pre- 
miers temps  de  leur  évolution , qu’une  consistance  glaireuse  à 
l’intérieur.  Peu-à-peu  ils  se  consolident  et  arrivent  au  point 
d!e  pouvoir  reproduire  la  plante  dont  ils  sortent.  Ce  fait  est 
principalement  remarqué  dans  les  noix , parce  que  se  mangeant 
souvent  avant  leur  complète  maturité  ( les  cerneaux  ) , on  est 
exposé  à les  ouvrir  lorsqu’elles  sont  encore  à l’état  glaireux.. 
Voyez  Noyer  et  Plante.  (B.) 

GLAIS.  Voy  ez Glayeul. 

GLAISE.  Dans  beaucoup  de  cantons,  on  donne  générale- 
ment ce  nom  aux  différentes  espèces  d’argiles  ou  de  terres  ar- 
gileuses J mais  dans  quelques-uns  on  le  restreint  à une  de  ces 
espèces  qui  est  très-ehargée  de  fer  et  de  sable  , et  qui  contient 
en  outre  un  peu  de  calcaire , c’est-à-dire  à une  marne  très-ar-» 
gileuse.  On  la  reconnaît  à sa  couleur  d’un  faune  foncé , et  à la 
facilité  avec  laquelle  elle  se  délaye  dans  l’eau.  C’est  dans  des 
sols  quicn  sont  composés  que  se  plaisent  le  tussilage  commun, 
le  LAiTRON  DES  CHAMPS , le  COQUERET  ALKEKENGE , etc.  Ordi- 
nairement elle  est  extrêmement  aride  pendant  les  chaleurs  de 
Pété , et  impraticable  après  les  pluies  ; aussi  -la  regarde-t-on. 
d’un  très-mauvais  rapport  et  d’une  culture  difficile.  Quelque- 
fois il  s’y  forme , par  suite  de  l’abondance  et  de  la  permanence 
des  eaux , des  fondrières  dangereuses  pour  les  hommes  et  les 
animaux  domestiques  , c’est-à-dire  des  places  où  on  enfonce 
par  son  propre  poids  et  sans  pouvoir  s’en  retirer.  On  ne  peut 
fa  rendre  fertile  que  par  le  moyen  de  la  marne  très-calcaire  , 
ou  mieux  dè  la  pierre  calcaire  réduite  en  très-petits  fragmens. 
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On  en  fabrique  d’assez  bons  âtres  de  four  et  de  cbeminée  ; elfe 
remplace  assez  bien  la  chaux  dans  les  bâtisses  rurales.  On  en 
fire  encore  d’autres  services,  mais  on  ne  peut  en  fabriquer  de 
bonnes  tuiles  et  encore  moins  de  bonne  poterie.  Du  reste , tout 
ce  qui  a été  dit  des  propriétés  de  I’aroile  lui  convient;  c’est 
pourquoi  je_  renvoie  le  lecteur  à cet  article.  (B.) 

GLAIS1£R£.  Lieu  où  l’on  tire  de  l’argile  pour  la  fabrica- 
tion des  tuiles  ou  de  la,poterie.  Dans  quelques  lieux , on  donne 
aussi  ce  nom  aux  cantons  très-argileux,  lors  même  qu’on  n’cn 
exploite  pas  l’argile.  Voyez  au  mot  Argile.  (B.) 

GLAITERON.  Nom  vulgaire  de  la  lampourde. 

GLANAGE.  En  coupant  Im  blés  et  autres  céréales,  il  tombe 
isolément  des  épis  , qui  pourraient  être  réunis  par  le  proprié- 
taire au  moyen  d’un  râteau , mais  que  presque  partouton  aban- 
donne aux  pauvres,  qui  les  ramassent  à la  main.  C’est  cequ’on 
appelle  le  glanage.  Je  ne  m’élèverai  pas  contre  cet  usage , ^ui 
existe  de  toute  ancienneté , et  qui  semble  être  une  reconnais- 
sance du  droit  naturel  qu’ont  tous  les  hommes  aux  fruits  de  la 
terre  ; cependant  il  a de  graves  inconvéniens  : d’un  c6té , il 
donne  lieu  à de  véritables  vols  , soit  directs , lorsque  les  gla- 
neurs prennent  le  blé  dans  les  javelles'ou  dans  les  bottes,  soit 
indirects,  lorsqu’ils  s’entendent  avec  les  moissonneurs  pour 
laisser  tomber  exprès  beaucoup  d’épis.  Les  réglemens  de  police 
qui  existent  presque  par-tout  pour  prévenir  ces  inconvéniens, 
ne  sont  point  et  ne  peuvent  être  rigoureusement  exécutés.  De 
l’autre  côté , le  glanage  favorise  la  paresse , et  la  plupart  des 
glaneuses,  si  elles  voulaient  travailler , gagneraient  plus  qu’en 
glanant. 

Je  crois  donc  que,  sous  tous  les  rapports , il  est  de  l’intérêt 
des  campagnes  que  le  nouveau  code  rural  restreigne  le  plus 
possible  la  faculté  de  glaner.  Voyez  Grafillage.  (B.) 

GLAND.  Fruit  du  chêne.' 

GLAND  DE  TERRE.  C’est  la  Gesse  tubéreuse. 

GLANDEE.  L’action  de  ramasser  ou  de  faire  manger  les 
glands  par  les  cochons.  Voye£  Cntue.. 

GLANDES.  Organes  ressemblant  plus  ou  moins  à de  petits 
tubercules  ou  à de  petites  vésicules  qu’on  remarque  sur  les 
parties  extérieures,  ou  intérieures  de  beaucoup  de  plantes , et 
que , par  analogie , on  suppose  servir , comme  dans  les  animaux, 
à sécréter  les  sucs  propres  et  autres  fluides  de  ces  plantes. 

Ra’i , Malpighi  et  Grew  ont  les  premiers  parlé  des  glandes, 
comme  faisant  partie  de  l’organisation  végétale.  Depuis  eux, 
Guettard  les  a fait  servir  à la  formation  des  genres  et  à la  dé- 
termination des  espèces.  Malgré  les  recherches  de  ces  savans 
et  d’un  grand  nombre  d’autres,  il  suffit  d’examiner  quelques - 
unes  de  ces  glaiides  pour  s’assurer  qu’elles  appartiennent  a des 
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organes  fort  différons  ; que  beaucoup  sont  plutôt  des  réservoirs. 
En  effet , les  vésicules  dos  feuilles  des  orties  y celle  des  millo- 
|)crtuis  , des  myrtes , etc.  , ne  montrent  aucune  organisation 
intérieure.  Celles  des  feuilles  de  cerisiers,  des  pêcliers , des 
bouleaux , ne  laissent  iliier  aucun  liquide , tandis  que  celles 
des  psoraliers  , des  rossolis  , des  calices  des  rosiers  , etc. , sé- 
crètent évidemment  quelque  chose. 

Je  n’entreprendrai  pas  de  discuter  plus  au  long  cette  ma- 
tière, qu’il  n’est  pas  directement  utile  aux  agriculteurs  de  con- 
naître à.  fond.  Voyez  Plante.  (B.) 

GLAVELADË.  Nom  du  claveau. 

(JLAYE  , synonyme  de  glaise.  Voyez  Aroile.  (B.) 

CLAYEUL,  Gladiolus.  Genre  de  plante  de  la  triandrie  mo- 
nogynie , et  de  la  famille  des  iridées  , qui  renferme  plus  de 
cinquante  espèces , la  plupart  propres  au  cap  de  Bonne-Espé- 
raiice.  Je  ne  parlerai  que  de  celle  d’Europe,  la  seule  qui  puisse 
se  conserver  en  pleine  terre  dans  le  climat  de  Paris. 

Le  GLAÏEUL  COMMUN  est  Une  plante  à racine  bulbeuse , so- 
lide ; à tige  simple , haute  d’un  à deux  pieds  ; à feuilles  al- 
ternes , engainantes , ensiformes  , striées  et  très-entières  ; à 
Heurs  rouges,  assez  grandes,  disposées  en  épi  lâche  , et  pres- 
que toujours  tournées  d’un  seul  côté  , qui  est  celui  du  soleil. 
On  le  trouve  dans  les  champs  et  les  prés  des  parties  méridio- 
nales de  l’Europe.  11  est  vivace  et  fleurit  au  milieu  de  l’été. 
L’éclat  de  ses  fleurs  et  leur  nombre  le  rendent  propre  à or- 
ner les  jardins  ; aussi  l’y  cultive-t-on  fréquemment.  Une  bonne 
terre  et  une  exposition  chaude  sont  ce  qui  lui  convient  le  mieux. 
On  le  multiplie  de  graines,  qu’on  sème  ou  aussitôt  qu’elles 
sont  récoltées  , ou  au  printemps,  lorsqu’il  n’y  a plus  de  gelées 
à craindre , dans  une  terre  bien  préparée  et  bien  exposée.  Le 
plant  levé  se  sarcle,  se  bine,  s’arrose  au  besoin,  et  se  couvre 
«le  litière  jiendant l’hiver.  Ce  n’est  qu’au  bout  de  trois  ans  qu’on 
le  relève  de  son  semis  pour  le  planter  à 6 ou  8 pouces  de 
distance.  Il  ne  fleurit  guère  qu’à  la  cinquième  ou  sixième  année, 
aussi  emploie-t-on  rarement  ce  moyen  de  multiplication  : on 
jtréfère  celui  des  caïeux  , dont  le  glaycul , lorsqu’il  est  dans 
itn  lieu  convenable  , fournit,  chaque  année,  au-delà  des  besoins. 
Ces  caïeux  se  relèvent  à la  fin  de  l’automne,  lorsque  les  tiges 
sont  complètement  fanées  , et  se  repiquent  peu  après.  Ils  fleu- 
rissent généralement  à la  seconde  ou  troisième  année  , selon 
leur  force.  . 

On  place  le  glayeul  dans  les  parterres , le  long  des  terrasses 
des  jardins  français  et  en  avant  des  massifs,  au  milieu  des 
gazons  , contre  les  fabriques  des  jardins  paysagers.  l’artout  il 
se  fait  admirer  par  l’éclat  de  scs  fleurs,  dont  on  regrette  le  dé- 
faut d’odeur  et  la  disposition  unilatérale. 
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Bn  general , il  est  bon  de  ne  relever  les  pieds  du  glayeul 
que  tous  les  cinq  i six  ans,  afin  qu’ils  fassent  touffe  et  qu’ils 
prennent  toute  la  liauleur  dont  ifs  sont  susceptibles.  On  doit 
les  enterrer  à une  certaine  profondeur , trois  ou  quatre  pouces, 
par  exemple,  car  leurs  bulbes  sont  exposées  à périr  par  suite 
des  hivers  rigoureux.  Il  fournit  beaucoup  de  variétés  dans  les 
nuances  du  rouge,  variétés  qui  se  dégradent  jusqu’au  blanc,etqui, 
bien  disposées  dans  un  parterre,  produisent  d’agréables  cilcts. 

Les  tubercules  du  glayeul  râpés  dans  l’eau  donnent  une  fé- 
CJile  qui  ne  diffère  pas  de  celle  de  la  pomme  de  terre,  et  qu’on 
peut  manger  comme  elle  : ils  sont  donc  dons  le  cas  de  devenir 
une  ressource  dans  les  temps  de  disette.  On  prétend  qu’appliqués 
en  cataplasme  ils  guérissent  les  écrouelles  Les  cochons  les  ai- 
ment beaucoup.  (B.) 

glayeul  de  marais.  C’est  l’inis  pseudacore. 

glaïeul  puant.  C’est  l’inis  fétide. 

GLEBE.  Nom  ancien  de  la  terre  cultivée  , encore  usité  dans 
le  département  de  l’Arriège  et  autres  voisins.  (E’ioj/ez  Terre 
vÉGÉTAi.E.)  Ce  mot  s’est  conservé  dahs  le  langage  féodal;  de  là 
l’expression  sujet d la  glùbe^  c’est-à-dire  attaché  au  sol,  qu’on 
trouve_dans  les  livres  relatifs  à la  législation.  (B.) 

GLENE.  Sorte  de  fagot  ou  bourrée  , faite  avec  les  brous- 
sailles qui  croissent  dans  les  bois  de  haute  futaie  ou  dans  les 
taillis.  (B.) 

^ GLEUCOMÉTRE.  (Ænolooie.  Les  modernes  l’ont  in- 
diqué commepropre  à déterminer  la  quantité  de  matière  sucrée 
contenue  dans  le  moAt  de  raisin  : ils  ont  appelé  gleuco-œno- 
mètre  celui  qui  fixe  le  moment  où  il  s’agit  de  décuver. 

Ces  deux  instrumens  , quoique  appliqués' déjà  avec  avantage 
dans  des  vignobles  renommés , ont  donné  lieu  à diverses  récla- 
mations de  la  part  de  propriétaires  de  vignes , qui  se  sont  fait 
un  devoir  de  les  essayer  avant  de  prononcer.  Les  reproches 
qu’ils  letir  font , c’est  de  n’avoir  qu’une  marche  irrégulière  et 
nullement  conforme  aux  bases  annoncées.  11  paraît  difficile  , 
si  leurs  expériences  sont  exactes,  deparvenirèaifaiblir  la  force 
de  leurs  objections.  Les  nAtres  se  borneront  à cette  simple  ob- 
servation ! si  le  moût  ne  contenait  que  deux  principes , la  ma- 
tière sucrée  et  l’eau  de  végétation , le  gleucomètre  pourrait 
en  déterminer  les  projiortions  j mais  le  suc  des  raisins  ren- 
ferme encore  des  matières  extractives,  colorantes  et  salines  , 
qui  doivent  faire  varier  considérablement  la  marche  de  cet 
instrument. 

^ Le  gleuco-œnomètre  n’a  pas  plus  de  puissance  pour  fixer 
1 instant  du  décuvage,  puisqu’il  doit  varier  également,  selon 
les  circonstances  , dont  les  principales  sont  les  qualités  re- 
cherchées dons  le  vin  par  les  consommateurs , la  duré'C  qu’on  a 
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bosoin  de  lui  procurer , enfin  l’ucage  auquel  on  le  destine.  SI 
on  ne  faisait  qu’une  espèce  de  \in , cet  instrument , perfec- 
tionné, serait  utile;  mais  l’un  veut  un  vin  gazeux,  l’autre  un. 
vin  spiritueux  ; i’un  un  vin  sucré  , l’autre  un  vin  pourvu  de 
beaucoup  d’arome  , ce  qui  fait  varier  le  temps  de  la  fermen- 
tation. ■ \ 

Le  moût  du  raisin  du  midi  doit  sa  densité  au  mucoso-sucré  ; 
celui  du  nord  au  contraire  la  doit  à la  matière  extractive  et  sa- 
line plus  abondante  , ce  qui  m’a  fait  avancer  dans  mon  Ins- 
truction sur  les  moyens  de  suppléer  le  sucre  dans  les  princi- 
paux usages  qu’on  en  fait  pour  la  médecine  et  l’économie  do- 
mestique , qu’il  fallait  borner  l’usage  du  gleucomètre  à chaque 
atelier.  J’ajoute  aujourd’hui , d’après  M.  Chaptal , qu’on  ne 
peut  pas  y prendre  des  termes  rigoureux  pour  ériger  d’avance 
la  conduite  des  propriétaires  de  vignobles  pour  divers  climats  : 
ainsi  le  gleucomètre  gradué  pour  le  midi  ne  saurait  servir  de 
guide  au  nord  , et  vice  versâ. 

Puisqu’il  serait  très-utile  de  pos^der  des  instrumens  capa- 
bles de  déterminer  positivement  lir  quantité  de  matière  sucrée 
contenue  dans  le  moût , et  sa  spirituosité  ; puisque  les  signes 
adoptés  par  le  simple  vigneron  pour  fixer  le  moment  du  dé- 
cuvage varient  selon  les  cantons  , et  que  les  palais  invoqués 
dans  cette  circonstance  sont  souvent  les  instrumens  les  plus 
infidèles , sur-tout  quand  ils  sont  blasés  par  l’abus  des  boissons 
vineuses  et  alcooliques,  il  est  convenable  de  continuer  les 
recherches  commencées  pour  donner  au  gleucomètre  et  à l’œ- 
nomètre  , qui  ne  sont,  dans  leur  état  actuel,  qu’ébauchés^ 
toute  la  perfection  dont  ils  sont  susceptibles.  Nous  invitons 
donc  les  œnologues  à peser  ces  considérations  avant  de  proposer 
l’adoption  de  ces  instrumens  ; nous  pensons  qu’en  général  on 
devrait  toujours  être  très-circonspect  quand  il  est  question  de 
mettre  dans  le  commerce  un  instrument  qui  n’est  propre  qu’à 
augmenter  la  confusion  dans  une  matière  où  il  est  déjà  si  dif- 
ficile de  s’entendre  , ou  tout  au  moins  à faire  perdre  un  temps 
considérable  dans  les  comparaisons  fastidieuses  avec  le  pèse- 
liqueur  de  Baumé^  auquel  il  faudra  toujours  en  revenir,  quoi- 
qu’il ne  puisse  fournir  une  règle  sûre  pour  juger  de  la  qualité 
des  moûts  entre  eux.  ( Par.  ) 

GLIERES.  C’est  ce  nom  qu’on  donne , dans  les  montagnes 
de  la  Savoie , aux  alluvions  de  sable  formées  par  les  torrens , 
alluvions  qui  ne  peuvent  se  couvrir  d’herbe,  parce  qu’elles  sont 
inondées  chaque  année , lors  des  fontes  4e  neiges  , et  où  par 
conséquent  on  ne  )ieut  établir  aucune  culture  que  des  plan- 
tations de  SAULE  , de  tamarix  etd’AROousiER.  (B.) 

GLOBULAIRE,  Globularia.  Genre  depltintesdc  la  tétran- 
dric  œonogynie , qui  renferme  un  dixainc  u’espèces,  dont  deux. 
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sont  assec  abondantes  dans  quelques  cantons  pour  mériter  l’at- 
tention des  cultivateurs. 

Ces  deux  espèces  sont  s , 

La  Globulaire  commune  qui  a la  racine  virace  ; le^  tiges 
herbacées , hautes  de  3 à 4 pouces  ; les  feuilles  radicales  étalées 
et  tridentées;  les  caulinaires  alternes  et  lancéolées}  les  Heurs 
bleues , roses  ou  blanches , et  disposées  en  tête  terminale. 
Elle  croit  naturellement  sur  les  pelouses  des  montagnes,  dans 
les  bois  peu  fourrés,  et  fleurit  à la  fin  du  printemps.  Son  goût 
est  amer}  aussi  les  bestiaux  ne  la  mangent-ils  j>as,  et  nuit- 
elle  souvent  aux  pâturages.  On  la  regarde  comme  vulnéraire 
et  détersive. 

La  Globulaire  turbith  , Glohularia  alypum  , Lin. , a les 
feuilles  alternes , lancéolées , tridentées  ou  entières } les  fleurs 
bleuâtres,  disposées  en  petites  têtes  à l’extrémité  des  tiges,  qui 
sont  frutescentes , et  hautes  de  6 à 8 pouces.  Elle  croit  sur 
les  montagnes  des  parties  méridionales  de  l’Europe , et  fleurit 
au  milieu  de  l’été.  Ses  feuilles  sont  encore  plus  amères  que 
celles  de  la  précédente,  et  purgent  si  violemment  par  haut  et 
par  bas , qu’on  a donné  à la  plante  le  nom  latin  de  fmtex 
terribilis.  On  les  emploie  quelquefois  en  médecine. 

Ces  deux  plantes  pourraient  servir  à l’ornement  des  jardins, 
car  elles  ont  un  aspect  agréable,  et  conservent  leurs  feuilles  tout 
l’hiver } mais  elles  sont  très-rebelles  à la  culture , et  il  le.ur 
faut , lorsqu’on  les  place  au  milieu  des  gazons , dans  les  jardins 
paysagers,  un  sol  et  une  exposition  qu’il  n’est  pas  toujours 
facile  de  leur  donner.  (B.) 

GLOUTERON.  Nom  vulgaire  de  la  lambourde,  de  la  sar- 
dane et  du  CAiLLELAiT  ACCROCHANT,  toutes  plantes  dont  les 
fruits , OU  leurs  enveloppes , s’attachent  aux  haoits  des  passans. 

(B). 

GLU.  Résine  glutineuse  avec  laquelle  on  prend  les  petits ‘ 
oiseaux,  et  qu’on  retire  le  plus  communément  de  la  partie 
moyenne  de  l’écorce  du  Houx  et  du  Gui.  Voyez  ces  mots. 

Autrefois  on  la  retirait  des  baies  de  ce  dernier  arbuste,  mais 
on  y a renoncé. 

Dans  les  pays  chauds,  il  se  trouve  beaucoup  de  plantes  qui 
fournissent  de  la  glu,  soit  naturellement,  soit  par  incision, 
soit  par  décoction,  etc. 

On  estime  plus  la  glu  retirée  du  hoi^  que  celle  retirée 
du  gui. 

Pourobtenir  la  glu,  on  gratte  avec  un  couteau  peu  tranchant 
l’épiderme  des  jeunes  branches  du  houx , Duis  on  enlève  le 
reste  de  l’écorce.  Cette  dernière  partie  se  pile  ensuite  et  s’en- 
terre dans  un  pot  au  milieu  du  fumier  : huit  ou  dix  jours 
après  , et  même  plus , selon  la  chaleur  de  la  saison , on  retira 
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la  masse,  on  la  pétrit  et  on  la  lave  A grande  eau  pour  en  en- 
lever toutes  les  écailles  d’épidermes , tous  les  filamons  de  lilier 
et  autres  impuretés  qui  peuvent  s’y  trouver  mêlées  : alors  la 
glu  est  faite.  Pour  être  bonne,  il  faut  qu’elle  soit  d’un  beau 
vert,  très-molle  et  très-gluante,  et  qu’elle  «e  tire  sans  se 
rompre  en  filamens  longs  et  fins.  On  la  conserve  dans  l’eau 
et  dans  un  lieu  très-frais.  Avec  des  précautions  elle  reste  bonne 
deux  ou  trois  ans.  Le  froid  la  durcit,  la  chaleur  la  ramollit. 

Pour  employer  la  glu  , on  la  place  dans  une  température 
un  peu  chaude,  ensuite  on  en  met  une  petite  quantité  sur 
une  poignée  d’osiers  d’une  ligne  de  diamètre  et  d’un  pied  de 
long,  réservant  seulement  quelques  pouces  sur  le  gros  bout, 
])Our  pouvoir  les  emjioiguer.  En  frott.aat  la  moitié  de  ces  osiecs 
contre  l’autre  par  le  bout , la  glu  s’étend  également  sur  eux  , 
et  ils  sont  bons  à être  employés. 

Mon  intention  n’est  pas  de  donner  des  préceptes  pour  pren-  • 
dre  à la  pipée,  à l’arbre  et  à l’abreuvoir,  des  oiseaux  qui  ne 
nuisent  que  peu  et  même  point  aux  cultivateurs;  je  voudrais 
qu’ils  ne  fissent  de  la  glu  que  dans  l’intention  de  détruire  les 
moineaux , les  seuls  d’entre  ces  oise.aux  qu’ils  doivent  réelle- 
ment regarder  comme  leurs  ennemis  (B.) 

GLUAUX.Branchesd’osiers  très-grêles  et  très-flexibles,  d’un 
à un  pied  et  demi  de  longueur,  qu’on  enduit  de  glu  dans  les 
deux  tiers  supérieurs  de  cette  longueur,  et  qu’on  emploie  à 
la  chasse  des  petits  oiseaux. 

Les  gluaux  garnis  peuvent  servir  en  automne  plusieurs  fois 
consécutives , lorsqu’on  les  place  dans  la  cave  au  retour  de  la 
chasse  et  qu’on  renouvelle , en  en  frottant  deux  poignées  l’tine 
contre  l’.autre,  pour  ramener  la  glu  de  dessous  à leur  surface. 

H faut  les  jeter  dès  que  la  glu  est  devenue  entièrement  noire. 

(B.) 

GLUI  ou  GLGIS.  On  appelle  ainsi , dans  quelques  cantons, 
des  bottes  de  seigle  battu  dont  on  a ôté  les  chaumes  les  plus 
courts.  Cette  paille  sert  à faire  des  liens,  empailler  les 
chaises,  et  à un  grand  nombre  d’autres  objets.  Voyez  Seigle 
et  Paille. 

Les  courtes  p.ailles  des  gluls  sont  employées  à .faire  do  la 
Litièhe.  Vo^ez  ce  mot. 

GLYCINE,  Glycine.  Genre  de  plantes  de  la  diadelphie  dé- 
candrie  et  de  la  famille  des  légumineuses,  qui  renferme  plus 
de  quarante  espèces,  dont  deux  se  cultivent  en  pleine  terre 
dans  le  climat  de  Paris,  et  peuvent  s’employer  à la  décoration 
des  jardins  paysagers. 

La  Glycine  tubéreuse  a les  racines  traçantes  et  garnies  de 
distance  en  distance  de  tubérosités  oblongucs;  les  tiges  volu- 
bles,  très-longues;  les  feuilles  ailées,  composées  de  cinq  ou 
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sept  folioles  ovales,  pointncs,  glabres;  les  fleurs  de  plusieurs 
nuances  de  rouge , et  disposées  en  grappes  serrées , pendantes 
sur  des  pédoncules  axillaires.  Elle  croit  naturellement  dans  les 
parties  méridionales  de  l’Amérique  septentrionale.  On  la  cul- 
tive dans  nos  jardins  , où  elle  se  palissade  contre  les  murs  , 
contre  les  berceaux , etc.  Un  terrain  léger  et  chaud  est  celui 
qui  lui  convient  le  jnieux.  Rarement  elle  donne  des  fruits 
dans  le  climat  de  Paris  ; mais  elle  ne  se  multiplie  pas  moins 
^abondamment  : ses  racines  poussent  de  nombreuses  tiges  dont 
chacune,  séparée  en  automne,  fournit  un  nouveau  pied  l’année 
suivante,  et  chaque  tubérosité  de  ces  racines  peut  remplir 
le  même  objet  lorsqu’on  arrache  le  pied  en  entier.  Le  plus 
grand  inconvénient  ae  cette  plante  , c’est  que  ses  tiges  ne 
sortent  pas  de  terre  toutes  les  années  à la  même  place  , et  que 
par  conséquent  on  n’est  jamais  certain  de  pouvoir  leur  donner 
la  disposition  convenable.  3,- 

J’ai  observé  la  glycine  tubéreuse  dans  les  bois  sablonneux 
de  la  Caroline,  qu’elle  embellit  par  ses  nombreuses  grappes 
de  fleurs.  Les  cochons  en  recherchent  beaucoup  la  racine,  qui , 
quoique  très-dure , peut-être  également  mangée  par  l’homme, 
si  j’en  juge  par  un  essai  que  j’ai  Êilt. 

La  Glycine  frutescente  a les  racines  traçantes  ; les  tiges 
ligneuses,  volubles,  velues  dans  leur  jeunesse  ; les  feuilles 
ailées,  composées  de  neuf  à onze  folioles  ovales,  pointues, 
velues  sur  leurs  nervures  , d’un  vert  noir  5 les  fleurs  de  plu- 
sieurs nuances  de  bleu , et  disposées  en  épis  serrés  et  pendans. 
à l’extrémité  de  pédoncules  axillaires.  Elle  est  originaire  du 
même  pays  que  la  précédente , s’élève  au-dessus  des  plus  grands 
arbres,  et  olFroune  tige  de  presque  un  pouce  de  diamètre  à sa 
base.  On  la  cultive  aussi  dan$  nos  jardins,  où  elle  se  dispose 
de  la  même  manière...  Elle  demandt^^tn  terrain  gras  et  uu 
peu  humide  quoique  chaud  , et  se  niiiltiplie  par  drageons 
enracinés^  par  marcottes  et  par  graines  , lorsqu’elle  en  donne, 

, ce  qui  est' tiès-rare , même  en  Amérique.  Les  gelées  lui  font 
Quelquefois  du  tort,  ainsi  il  est  toujours  prudent  de  couvrir 
son  pied  aux  approches  de  l’hiver  , et  de  la  placer  dans  les 
meilleurs  abris.  Cette  plante  , grimpant  naturellement  sur* 
un  bumson  ou  sur  un  arbre  isolé , dans  un  jardin  paysager  , 
j^odant^im  très-agréable  effet  lorsqu’elle  est  en  fleur , et  elle 
fleurit  souvent  deux  fois  par  an;  savoir,  à la  fin  du  prin- 
temps et  au  milieu  de  l’automne.  Une  fois  plantée,  elle  ne 
demande  plus  de  culture.  L’inconvénient  rapporté  à l’occa- 
de  la  précédent^  n’a  pas  lieu  pour  elle.  _ 

Les  graines  de  là  Glycine  tomenteuse  , que  nous  avons 
momentanément  vues  dans  nos  écoles  de  botanique,  se  don- 
nent dans  l’Indc  aux  chevaux  en  guise  d’AvoiNE.  (B.) 
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GtYPTOSPERMB.  Famille  de  plantes  qui  ne  renferme  que 
que  trois  genres,  dont  toutes  les  espèces  appartiennent  aux 

Eiys  intertropicaux.  Ce  sont  ceux  Cohossolieh  , Xylofe  et 
ANANG.  (B.) 

GNAPHAIjE  , Gnaphalium.  Genre  de  plantes  de  la  syngé- 
nésie  superflue  et  de  la  famille  des  corymbifères , divisé  par  la 
plupart  des  botanistes  français  en  cinq  genres , mais  qu’on 
croit  devoir  conserver  ici,  à raison  du  grand  nombre  de  rap- 
ports extérieurs  qui  existent  entre  les  différentes  espèces , et 
pour  se  conformer  à l’usage. 

Ce  genre  renferme  près  de  cent  cinquante  e^èces , la  plu- 
part propres  au  cap  de  Bonne-Espérance  et  à l’Europe  ou  con- 
trées voisines.  Ce  sont  des  plantes  couvertes  d’un  duvet  blan- 
châtre ; à feuilles  alternes , peu  aqueuses  ; à fleurs  disposées  en 
corymbes  terminaux , qui  se  conservent  long-temps  après  leur 
dessèchement , et  qu’à  raison  de  cette  propriété  on  appelle 
Immortelles,  quoique  ce  mot  doive  appartenir  plus  parti- 
culièrement aux  Xeranthèmes.  J^oyez  ce  mot. 

Une  partie  des  gnaphales  offre  des  calices  jaunes , et  l’autre 
des  calices  blancs , ce  ^i  forme  naturellement  deux  divisions 
faciles  à saisir. 

Parmi  les  premières,  il  faut  noter  ici  comme  cultivées  en 
pleine  terre,  ou  croissant  naturellement  en  Europe, 

La  Gnaphale  citrine  , Gnaphalium  stœchas.  Lin. , qui  se 
trouve  sauvage  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe.  C’est 
un  arbuste  fort  rameux,  d’environ  a pieds  de  haut,  dont  les 
tiges  sont  grêles , les  feuilles  linéaires , les  fleurs  jaunes  et  dis- 
posées en  corymbes  très-serrés  à l’extrémité  des  rameaux.  11 
fleurit  pendant  tout  l’été,  et  reste  vert  toute  l’année.  C’est 
pour  les  jardiniers  la  petite  immortelle  jaune.  On  le  cultive 
fréquemment  dans  les  jardins,  où  il  se  place,  soit  dans  les 
plates-bandes,  soit  contre  les  murs,  soit  dans  des  pots.  Cette 
dernière  manière  est  peut-être  la  plus  avantageuse  dans  le  cli- 
mat de  Paris,  car  il  est  sensible  aux  grands  froids  3e  l’hiver. 
Il  demande  une  terre  légère , une  exposition  chaude  et  peu 
d’arrosemens.  On  le  multiplie  de  semences  et  de  boutures; 

■ mais  cette  dernière  maniéré  est  la  seule  employée , en  ce  qu’elle 
est  aussi  sûre  et  aussi  rapide  que  la  première  est  incertaine  et 
lente.  On  la  pratique  au  milieu  de  l’été,  dans  une  terre  bien 
préparée  et  exposée  au  levant,  ou  mieux  dans  des  terrines  sur 
couches  et  sous  châssis.  Le  plant  qui  en  résulte  peut  être  re- 
levé dès  l’hiver  suivant  ; mais  en  général  on  attend  la  seconde 
année , époque  où  il  est  généralement  en  état  d’être  mis  en 
place.  Quelquefois  on  multiplie  aussi  cette  plante  par  l’éclate- 
ment de  ses  tiges.  * 

La  Gnaphale  d’Orient  est  légèrement  frutescente , a les 
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(ciiilles  radicales  obtuses,  et  les  caulûiaires  aiguës;  les  fleurs 
grandes,  jaunes,  et  portées  sur  de  longs  pédoncules  disposés 
en  corymue.  Elle  est  originaire  d’Afrique-,  s’élève  d’un  à a 
pieds,  et  se  cultive  depuis'fort  long-temps  dans  nos  jardins, 
sous  le  nom  de  grande  immortellu  jaune.  Ses  fleurs,  comme 
celles  de  la  précédente,  et  encore  mieux  qu’elles,  peuvent, 
lorsqu’elles  sont  cueillies  un  peu  avant  leur  épanouissement, 
se  conserver  , avec  l’apparence  de  la  vie  , et  servir  ainsi  à 
orner  les  appartemens  pendant  les  frimas.  On  la  multiplie  par 
boutures,  qu’on  fait  dans  le  courant  de  l’été,  et  qu’on  traite 
ensuite  comme  celle  de  l’espèce  précédente.  On  éclate  aussi 
scs  racines. 

Ces  deux  plantes  trouvent  difficilement  leur  place  dans  les 
jardins  paysagers  ; ce  n’est  guère  que  contre  des  fabriques,  des 
rochers , où  elles  peuvent  rencontrer  la  chaleur  nécessaire. 
Aussi,  depuis  que  ces  sortes  de  jardins  ont  pris  faveur,  sont- 
elles  moins  communes  qu’autrefois. 

La  Gnaphale  jaune  blanche  est  annuelle.  Sa  tige  est 
luiute  d’un  à 2 pieds,  droite  , rarement  rameuse;  ses  feuilles, 
aniplexicaules,  linéaires,  lancéolées,  les  inférieures  obtuses, 
les  sujiérieures  aiguës;  les  fleurs  petites,  jaunâtres,  et  dispo- 
sées en  bouquets  axillaires  et  terminaux.  On  la  trouve  dans 
les  bois  des  parties  méridionales  dé  l’Europe. 

l’armi  les  gnaphalcs  à fleurs. blanches,  je  citerai  principa- 
lement , 

La  Gnaphale  des  jakdins,  Gnaphalium  margaritaceum , 
Lin.,  qui  a les  racines  vivaces , traçantes;  les  tiges  herbacées, 
hautes  d’un  pied , rameuses  ; les  feuilles  linéaires , lancéolées  ; 
les  fleurs  blanches  à l’extérieur,  et  disposées  en  coryrabe  ter- 
minal. Elle  est  originaire  dos  hautes  montagnes  de  l’Europe  et 
des  parties  septentrionales  de  l’Amérique.  On  la  cultive  dans 
les  jardins  sous  le  nom  à' immortelle  blanche.  Elle  y forme 
des’touffcs  souvent  très-étendues , dont  la  blancheur  contraste 
toujours  avec  le  terrain  ou  avec  le  feuillage  des  plantes  voisines. 
Ses  fleurs  sont  épanouies  depuis  la  fin  de  l’été  jusqu’aux  pre- 
miers froids.  Elle  ne  craint  j)oiut  les  gelées,  et  se  multiplie 
avec  la  plus  grande  facilité  paille  moyen  des  rejets  et  du  dé- 
cliirement  des  vieux  pieds.  C’est  véritablement  la  plante  des 
jardins  paysagers;  car  il  suffit  d’en  planter  çà  et  lâ  quelques' 
pieds  pour  qu’elle  trace  et  couvre  bientôt  des  espaces  considé- 
rables. On  la  met  ordinairement  entre  les  buissons  des  derniers 
raiigs  des  m.as.slfs,  sur  les  pelouses , contre  les  rochers , les  fa- 
briques, enfin  par-tout  où  la  terre  et  l’expositkm  lui  convien- 
nent. Comme  les  .autres  espèces,  ou  peut  des.sécher  ses  fleurs 
sans  qu’elles  paraissent  avoir  cessé  de  végéter;  mais  dans  ce 
cas  elle  se  conserve  moins  bien  que  les  deux  premières. 
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1a  Gnaphale  nioiQUE,  ou  le  pied-dc-chat , a les  racines  vi- 
vaces, traçantes;  les  tiges  simples;  les  feuilles  radicales  spa- 
tulées  ; les  fleurs  dioïques , ramassées  en  tête  à l’extrémité  des 
rameaux  et  les  écailles  intérieures  de  leur  calice  plus  longues. 
On  la  trouve  dans  toute  l’Europe  sur  les  montagnes  sèches  , 
dans  les  pâturages,  auxquels  elle  fait  quelquefois  beaucoup  de 
tort  par  son  abondance.  Elle  s’élève  de  2 à 3 pouCes  au  plus  , 
et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Ses  sommités  passent  pour  déter- 
sives,  bécliiques  et  incisives.  Les  cochons  recherchent  ses  ra- 
cines, les  moutons  mangent  quelquefois  ses  feuilles,  mais  les 
autres  bestiaux  la  refusent. 

Cette  plante,  dont  les  fleurs  varient  en  rouge  et  en  blanc, 
fait  assez  bien  sur  les  pelouses  des  jardins  paysagers  ; mais  il  est 
souvent  difficile  de  l’y  introduire.  Cependantquand  une  foison 
y est  parvenu  et  que  le  terrain  lui  plaît , elle  se  multiplie  d’elle- 
même  au  point  de  couvrir  exclusivement  des  espaces  considé- 
rables. C’est , comme  la  précédente , uniquement  par  le  déchi- 
rement des  vieux  pieds  qu’on  la  multiplie. 

La  Gnaphale  des  bois  a la  tige  herbacée,  haute  d’un  à 2 
. pieds  et  plus;  les  feuilles  lancéolées;  les  fleurs  petites  et  dis- 
posées en  paquets  sessiles,  axillaires  ou  terminaux.  Elle  croit 
dans  les  bois  et  fleurit  au  milieu  de  l’été.  Il  est  certains  en- 
droits où  elle  est  si  commune , qu’elle  couvre  entièrement  le 
terrain.  Les  bestiaux  n’y  touchent  pas.  On  ne  peut  en  tirer 
d’autre  usage  que  de  la  mre  concourir  à l’augmentation  des 
fumiers , ou  à chauffer  le  four. 

LaGNAPHALE  deFrance,  galUca,  Lin,  est  annuelle, 

a les  tiges  herbacées,  droites , dicliotomes,  hautes  de  6à  8 pou- 
ces; les  feuilles  linéaires;  les  fleurs  petites , blanchâtres,  réu- 
nies dans  les  aisselles  des  tiges  à leur  extrémité.  On  la  trouve 
très-abondamment  dans  les  champs  stériles  de  presque  toute 
l’Europe,  sur-tout  dans  ceux  qui  sont  secs  et  argileux. 

La  Gnaphale  des  champs,  Filago  arvensisf  Lin. , est  an- 
nuelle , a lès  tiges  herbacées,  droites,  paniculées,  hautes  de 
2 à 3 pouces  ; les  feuilles  oblongues  , lancéolées  ; les  fleurs 
blanches  et  disposées  en  petits  groupes  dans  les  aisselles  des 
tiges  et  à l’extrémité  des  ramcaicx.  Elle  est  très-abondante  dans 
les  champs  sablonneux  et  arides  de  presque  toute  l’Europe. 

Ces  deux  plantes,  qui  se  ressemblent  beaucoup,  et  que  tous 
les  bcsti.tux,  excepté  les  moutons,  refusent,  couvrent  quel- 
quefois le  terrain  des  jachères  au  point  de  le  faire  paraître 
couvert  de  neige.  Elles  sont  toujours  l’indice  de  sa  mauvaise 
qualité.  On  n’eu  peut  tirer  aucun  parti.  Dans  quelques  en- 
droits, on  les  appelle'cofo//«iéra*.Linnœuscnavalt  faîtungenre 
particulier  sous  le  nom  de  filago  f sur  des  caractères  mal  ob- 
servés. (15.) 
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GNAVELLE , Scleranthus,  Genre  de  plantes  de  la  décandrie 
digynie  et  de  la  famille  des  portulacées,  qui  renferme  trois  ou 
quatre  petites  plantes  peu  remarquables,  mais  qui  sont  quel- 
quefois très-abondantes  dans  les  champs.  ^ ^ 

La  Gnavelle  vivace  croît  daifs  les  terrains  sablonneux  et  . 
incultes  sur  le' bord  des  champs.  C’est  sur  sa  racine  que  vit  la 
cocHENiLi.E  POLONAISE.  Elle  s'élève  à peine  de  2 pouces. 

Ija  Gnavelle  annuelle  se  trouve  également  dans  les  lieux 
sablonneux.  Sa  grandeur  est  encore  moindre  que  celle  de  la 
précédente. 

On  ne  tire  aucun  usage  de  ces  deux  plantes,  que  les  chevaux 
aiment  cependant  beaucoup.  (B.)  . * 

GNBDIE.  On  donne  ce  nom  au  saule  mahceau  , sur  les 
bords  de  la  Loire.  (B.) 

GNEISS.  Sorte  de  pierre  qui  ne  se  trouve  que  dans  les  mon- 
tagnes primitives,  et  qui  est  le  plus  souvent  superposée  aux 
granits,  des  élémens  desquels  elle  est  formée.  Généralement  sa 
couleur  est  d’un  gris  brillant,  à raison  de  la  grande  quantité 
de  mica  qui  entre  dans  sa  composition  , et  elle  est  rude  au 
toucher,  parce  que  les  parties  quartzeuses  y sont  fort  abon- 
dantes et  fort  divisées. 

C’est  toujours  par  couches  plus  ou  moins  épaisses  que  so 
trouve  le  gneiss.  Il  est  souvent  recouvert  par  des  schistes  mi- 
cacés dont  il  diffère  peu,  par  des  grès  et  des  marbres  primi- 
tifs. Sa  décomposition  est  très-lente  et  très-incomplète  ; aussi 
les  montagnes  qui  en  sont  composées,  et  à la  surface  desquelles 
il  se  montre,  .sont-elles  très-peu  susceptibles  d’amélioration 
ogricole.  C’est  en  bois  qu’elles  doivent  être  plantées  , si  on 
ne  veut  pas  les  voir  se  dépouiller  rapidement  de  la  petite 
épaisseur  de  terre  végétale  qu’elles  offrent. 

•C’est  principalement  dans  les  gneiss  que  se  trouvent  les 
mines  métalliques. 

Les  gneiss  ne  servent  qu’à  la  bàtis.sc  dos  maisons  rurales  et 
à la  fabrique  des  pierres  à aiguiser,  pierres  qu’on  emploie 
pour  donner  le  fil  aux  instrumens  tranchans  et  sur-tout  aux' 
faux,  et  qui  sont  généralement  inférieures  à celles  flûtes  avec 
le  grès.  On  donne  à ces  pierres  une  forme  aplatie , allongée  , 
analogue  à celle  d’une  navette.  (B.) 

GOBE.  Médecine  vÉTÉiiiNAinE.  Les  moutons' comme  les 
autres  animaux  ruminans  ont  l’habitude  de  se  lécher,  et  ce 
qui,  chez  ces  dermers  , est  le  résultat  de  cette  habitude., 
c’est-à-dire  les  EcAcnoFiLEs  (voj'ez  ce  mot) , s’appelle  gobe 
chez  eux. 

Comme  les  égagrôpilos,  les  gobes  sont  indigeslibles.  Lors- 
qu’elles deviennent  trôjv^osSes  ou  trop  norabreii,scs,»clles  font 
périr  l’animoj.  Comme  le  plus  souvent  ellci  sont  enduites  d’une 

26  * 


4o4  G O I 

concrétion  bilieuse  qni  empêclio  de  reconnaître  leur  origine  » 
l’ignorance  les  a attribuées  à la  malveillance.  Il  n’y  a pas  en- 
core long-temps  qu’on  croyait , et  on  croit  peut-êlro  encore 
dans  quelques  cantons  , que  les  gobes  sont  des  compositions 
artiiicielles  que  des  bergers  uiécontens,  que  des  voisins  jaloux, 
que  des  ennemis  acharnés  font  avaler  aux  moutons.  Des  procès 
suivis  d’amendes  ruineuses,  même  de  peines  afllictives , ont 
souvent  été  le  résultat  de  cet  absurde  préjugé.  Ce  n’est  que 
depuis  l’établissement  des  écoles  vétérinaires  que  les  tribunaux 
ne  reconnaissent  plus  les  gobes  comme  des  instrumens  de  ven- 
gence.  Honneurs  leur  soient  rendus  ! 

11  n’y  a point  de  moyen  d’empêcher  les  gobes  de  se  former, 
ni  de  moyen  de  les  fairé  sortir  des  estomacs  des  moutons. 
Le  mieux  est  de  tuer  les  bêtes  qu’on  sujjçonne  en  avoir  au 
])oint  de  craindre  leur  mort.  Le  refus  de  manger,  la  tristesse  , 
l’amaigrissement , sont  les  symptômes  de  cet  état  ; mais  ils  sont 
communs  à beaucoup  d’autres  maladies. 

Le  plus  fâcheux , c’est  que  les  agneaitx  qui  tetent  y sont 
aussi  sujets , j)arco  qu’ils  avalent  la  laine  qui  s’est  détachée  de 
la  mère , et  s’est  appliquée  sur  son  pis. 

Les  moutons  qui  ne  se  lèchent  pas  ou  qui  ne  lèchent  pas-  le» 
autres  sont  aussi  exposés  à avoir  des  gobes , parce  qu’Us  man- 
gent la  lame  qui  s’est  dispersée  sur  les  fourrages,  ou  qu’ea 
prenant  du  fourrage  qui  est  tombé  sur  d’autres  ils  leur  arra- 
chent un  peu  de  laine.  (13.) 

GOBELET.  Sorte  de  disposition  d’arbres  fruitiers  qui  ne 
difleré  des  buissons  que  parce  que  le  bas  est  intérieurement 
aussi  large  que  le  haut.  On  ne  voit  plus  guère  d’arbres  disposés 
de  cette  manière  dans  les  jardins  des  environs  de  Paris,  yojyez 
au  mot  Buisson.  (B.) 

GOBET.  Variété  de  poire  et  de  cerise. 

GODET.  Nom  employé  par  les  fleuristes  pour  désigner  les 
fleurs  monopétales.  Êoj/ei  Pleur.  (B.) 

GODIN.  Nom  d’un  boeuf  d’un  an  dans  le  département  dea 
Ardennes. 

GOEI.  Nom  d’un  FROMENT  carré  et  barbu  qu’on  cultive 
■ beaucoup  dans  le  département  des  Deux-Sèvres. 

GOEMON.  On  appelle  ainsi , dans  quebjues  endroits , lo 
Vatrf.c  t|ue  les  flots  de  la  mer  jettent  sur  le  rivage.  Voyez  ca 
mot  et  le  mot  Algue.  (B.) 

pOGNlElj^,  Synonyme  de  noter  dansées  environs  de  Bou- 
logiie.  (B.) 

GOISE.  Sablon  argileux  , produit  de  la  décomposition  de.s 
rqflies  calcaires  primitives  des  environs  de  Besançon^,  lequel 
s’emploie  B veî:  avantage- pour  former  les  roules  et  les  Allées 
dei  jardins.  Voyez  ce  dernier  mot.  (1>.) 
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GOITRE.  Médectke  vÉT^niNAiRE.  Tumeur  plus  ou  moins 
grosse , remplie  d’eau , qui  so  forme  sous  la  mâclioire  des 
moutons , et  qui  paraît  ou  disparait  selon  qu’il  fait  humide  ou 
sec , que  l’animal  a fatigué , ou  s’est  reposé.  On  l’appelle  aussi 
bourse,  ganache,  game  ou  gamme.  C’est  un  des  symptômes  de 
la  pourriture.  Tous  les  moyens  qu’on  a indiqués  pour  la  faire 
«disparaître  ne  produisent  aucun  résultat  utile , si  , en  môme 
temps,  on  ne  traite  la  maladie  principale.  Je  renvoie , en  con- 
séquence, au  mot  PouEKiTURE  et  au  mot  Mouton.  (B.) 
GOMBAIJT.  Nom  créol  de  la  ketmie  esculente. 
GOMME.  Matière  sans  odeur,  sans  saveur,  demi-transpa- 
rente , qui  s’extravase  de  beaucoup  de  végétaux , se  dessèche 
à . l’air,  et  se  dissout  dans  l’eau  sans  changer  de  nature.  Elle 
n’est  point  ramollie  par  la  chaleur,  et  brûle  sans  flamme  en 
laissant  beaucoup  de  charbon.  Elle  diffère  si  peu  du  muci- 
lage , qui  est  une  des  parties  constituantes  des  plantes , que  la 
])luj)art  des  physiologistes  la  regardent  comme  n’en  étant  pas 
distincte  ; mais  je  crois  qu’on  doit  la  considérer  comme  for- 
mée de  composans  plus  épurés , ou  plus  intimement  com- 
binés, puisqu’elle  n’est  naturellement  produite  que  par  quel- 
ques espèces.  Elle  offre  à l’analyse  les  mêmes  principes  que 
l’amidon,  la  manne,  le  sucre,  de  manière  qu’elle  s’en  rap- 
proche infiniment  ; aussi  peut-ori  j’en  nourrir  en  cas  de  besoin, 
et  les  peuples  d’Afrique  s’en  nourrissent-ils  .souvent  dans  leurs 
courses  à travers  les  déserts , quoique , selon  les  expériences, 
de  M.  Magendie , comme  matière  non  azotée  , son  usage  ex- 
clusif puisse  conduire  au  marasme à la  cécité  et  à la  mort.  , 
Fourcroy  et  Vanquelin  ont  observé  que  la  gomme  pouvait 
être  décomposée  par  l’acide  nitrique  et  l’acide  muriatique  oxy- 
géné, et  donner  de  L’acide  saccharin  et  de  l’acide  citrique,  qui 
ne  sont  que  des  modifications  l’un  4e  l’autre.  {Voyez  au  mot 
Acide.)  Elle  résiste  long-temps  à la  fermentation  lorsqu’elle 
est  pure  et  dissoute  dans  l’eau;  mais  elle  favorise  celle  des 
matières  muqueuses  avec  lesquelles  on  la  mêle.ÿ* 

Il  n’y  a pas  de  doute  que  la  gomme  ne  soit  due  à l’acte  de 
la  végétation  ; mais  nous  n’avons  aucune  donnée  pour  en  ex- 
pliquer la  formation.  C’est  un  de  ces  secrets  de  la  nature  que 
nous  ne  dévoilerons  probablement  jamais.  Quftique  répandue 
dans  toutes  les  parties  des  plantes,  c’est  de  l’écorce  qu’elle 
flue  le  plus  abondamment.  Les  vieux  arbres  et  les  arbres  ma- 
lades en  fournissent  davantage  que  ceux  qui  sont  jeunes  et 
bien  portons.  Il  en  est  de  même  de  ceux  qui  offrent  beaucoup’ 
de  fruits.  Ces  faits  semblent  annoncer  que  sa  surabondance 
est  l’elfet  d’un  véritable  àffalblisscment  de  la  végétation;  ce- 
pendant quelques  personnes,  et  principalement  les  cultivateurs, 

iicnsent  qu’elle  est  la  cause  première  de  cet  affaiblissement, 
’eut-ctre  pcut-o«  concilier  ces  deux  opinions  en  disant  que 
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la  foÿfiiation  de  la  gomme  est  tantôt  cause  et  tàntdl  effet  dans 
ce  cas.  , 

On  augmente  considérablement  la  production  de  la  gomme 
par  des  blessures  à l’écorce , aux  fruits , aux  feuilles  des  arbres 
qui  en  fournissent.  C’est  toujours  de  la  partie  supérieure  des 
plaies  qu’elle  découle,  d’où  on  peut  conclure  qu’elle' est  ap- 
portée par  la  sève  descendante  ; mais  est-elle  contenue  dan» 
des  vaisseaux  particuliers?  C’est  ce  qui  n’est  pas  encore  com- 
plètement constaté. 

Les  arbres  à fruits  à noyaux  sont  ceux  qui , en  Europe , don- 
nent le  plus  de  gomme,  tels  que  le  pêcher,  I’amanuiër  , 
I’abricotier  , le  frcmier  et  le  cerisier.  Leiir  gomme  est 
connue  sous  le  nom  de  gomme  de  pays.  Elle  est  peu  estimée, 
parce  qu’elle  est  colorée,  et  qu’elle  ne  se  dissout  qu’imparfai- 
tement  dans  l’eau  ; cependant  elle  est  l’objet  d’un  délit  qu’il 
faut  signaler.  Des  hommes  qui  se  vouent  à la  récolter  parcou- 
rent les  campagnes,  blessent  ceux  de  ces  arbres  qu’ils  rencon- 
trent, sur-tout  les  cerisiers,  pour  en  augmenter  la  production, 
ce  qui  les  affaiblit  et  finit  par  les  faire  mourir.  Un  sévère  arrêt 
du  parlement  de  Paris  put  seul  arrêter  les  dommages  que  les 
propriétaires  d’arbres  à noyaux  éprouvaient  par  cette  cause 
dans  les  environs  de  Paris  ; mais  la  révolution  en  a fait  oublier 
les  dispositions , et  il  est  nécessaire  que  le  Code  rural  les  rap- 
pelle. 

Les  gommes  dont  on  fait  le  plus  d’usage  dans  les  arts  et  dans 
la  médecine  sont  les  gommes  arabique  et  de  Sénégal,  fournies 
par  des  arbres  du  genre  de  I’acacie  , Mimosa  mlotica  et  Sé- 
négal Toutes  deux  se  dissolvent  complètement  dans  l’eau  ; la 
seconde  est  plus  blanche  que  la  première.  Ce  sofit  celles  dont 
les  Arabes  se  nourrissent  lorsqu’ils  manquent  de  subsistances 
d’un  autre  genre,  ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut. 

C’est  principalement  dans  la  taille  et  la  greffe  que  la  pro- 
duction de  la  gomme  a des  inconvéniens.  Aussi  les  arbres  à 
noyaux  doivent-ils  être  conduits  différemment  des  autres  dans 
ces  deux  circonstances.  Lorsqu’on  ne  choisit  pas  le. moment 
convenable  pour  la  première  de  ces  opérations , la  greffe  est 
noyée,  comme  disent  les  jardiniers,  et  ne  réussit  p^as.  La  se- 
conde peut  nuAe  Infiniment  à la  production  du  fruit  et  même  à 
la  durée  de  la  vie  de  l’arbre,  lorsqu’elle  est  faite  à contre-temps. 
Il  est  de  fait  que,  le  cerisier  excepté , tous  les  arbres  à gomme 
^ que  nous  cultivons  vivent  un  petit  nombre  d’années  en  compa- 
raison des  autres.  On  trouvera  à l’article  de  chacun  d’eux  ce 
qu’il  convient  de  savoir  pour  éviter  les  suites  de  l’extravasa- 
' tion  golt  naturelle , soit  artificielle  de  la  gomme.  J’y  renvoie  le 
lecteur. 

^ Dans  beaucoup  do  plantes  le  suc  gommeux  est  mêlé  avec  le 
suc  résineux  ; de  là  les  gommes-résines , dont  on  fait  un  si 
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crand  usage  en  médecine.  Elles  ont  en  partie  les  propriétés 
des  gommes,  et  en  partie  celles  des  résines,  c’est-à-dire  qu’il 
s’en  dissout  plus  ou  moins  dans  l’eau  et  plus  ou  moins  dans 
l’alcool  j je  dis  plus  au  moins,  parce  que  les  proportions  va- 
rient dans  chaque  espèce.  Toutes  jreuventêlre  regardées , lors- 
qu’elles sont  dissoutes , comme  des  émulsions  ; aussi  sout- 
elles  pour  la  plupart  blanches  avant  leur  dessiccation,  quoi- 
que ordinairement  colorées  après  ,‘méme  très-fortement,  té- 
inoiir  la  gomme-gutte,  le  sang-dragon  , la  gomme-laque,  etc. 
Voyez  au  mot  Résine.  (E.) 

Comme  ADRAGANT.  Gomme  d’une  nature  particulière  , 
fournie  par  plusieurs  plantes  du  genre  des  AsiaacALEs.  On  en 
fait  un  grand  usage  dans  la  pharmacie. 

GOMME  ARABIQUE.  Voyez  au  mot  Acacie. 

GOMPHREIWE.  Veyez  Amahanthine. 

GONDOLE.  On  ap[>elle  ainsi,  aux  environs  de  Toulouse, 
les  petits  fossés,  qui  séparent  les  champs.  (B.) 

GONFLEMENT.  Voyez  Enflure. 

GORGE.  Nom  qui  se  donne,  aux  environs  de  Paris,  au 
froment  qui  reste  dans  les  gerbes  après  qu’on  en  a été  la  se- 
mence par  un  léger  battage.  Ainsi  , c’est  un  blé  de  seconde 
ou  troisième  qualité.  Aussi  le  vend-on  en  conséquence.  Voyez 
Froment.  (B.) 

GORRAUX.  On  donne  ce  nom,  dans  la  ci-devant  Flandre  y 
aux  COLLIERS  des  chevaux.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

GOUAIS.  Variété  de  raisin  qui  passe  pour  donner  un  vin 
dur. 

, Les  vignerons  de  Villery  et  Mongueux  , près  Troyes  , 
font  avec  le  gouais  du  vin  qui  se  conserve  long-temps  et  a 
beaucoup  de  corps.  On  l’emploie  à corriger  la  faiblesse  ou 
l’altération  des  vins  de  pineaux  , d’où  sou  nom  de  médecinr  ue 
LA  r.AVE.  V ieux,  il  se  confond  avec  le  vin  de  Bordeaux  pour  des 
palais  peu  exercés.  Voyez\ic,sz.  (B.) 

GOUDRON.  Matière  liquide , noirâtre , composée  de  résine 
à demi  décomposée  ou  brûlée,  et  unie  à un  suc  propre.  On  la 
retire , pan  la  combustion  , de  presque  toutes  les  espèces  .de 
•Pins  et  de  Sapins.  (Pbyez  ces  mots.)  C’est  un  véritable  savon, 
mais  d’une  nature  particulière,  dont  on  fait  un  grand  uSige 
dans  les  arts,  principalement  dans  la  marine,  pour  retarder  la 
décomposition  des  bois  ou  des  cordages  qui  restent  exposés  aux 
alternatives  de  l’action  de  l’air  et  de  l’eau.  Dans  beaucoup  do 
pays  on  s’en  sert  aussi  pour  graisser  les  essieux  des  voitures  et 
les  tourillons  des  machines,  soit  seul,  soit  en  le  mêlant  avec 
de  l’argile  ou  autre  ingrédient. 

Comme  la  fabrication  du  goudron  est  part-tout  un  article 
d’industrie  agricole , je  vais  entrer  dans  quelques  détails  sur  ce 
qui, la  concerne,,  en  déclarant  que  .je  ne  l’ai  suivie  que  dans. 
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deux  endroits,  en  Amérique  où  on  emploie  le  pin  des  marais, 
Pinus  australis,  Mich. , et  dans  les  landes  de  Bordeaux,  où  on 
fait  usage  du  pin  maritime. 

Le  but  de  l’opération  par  laquelle  on  se  procure  le  goudron 
est  d’en  obtenir  le  plus  possible  de  la  même  quantité  de  bois  j 
mais  il  ne  parait  paé  que  nulle  part  on  le  remplisse , c’est-à- 
dire  que  toujours  il  y en  a de  brûlé  plus  ou  moins,  selon  le 
degré  d’habileté  des  ouvriers,  l’our  en  produire  qui  fût  tou- 
jours de  même  qualité,  il’faudrait  employer  des  fourneaux 
de  tôle  ou  de  fonte  de  fer;  mais  ou  son  bas  prix  ordinaire  ne 
permet  pas  de  faire  les  avances  nécessaires,  ou  l’ignorance  des 
ïabricans  ne  leur  fait  pas  concevoir  la  possibilité  d’une  amélio- 
ration à leur  pratique. 

Le  goudron  du  nord  de  l’Europe  est  le  plus  estimé.  On  le 
retire  du  pin  sylvestre,  ou  pin  iie  Riga,  ou  pin  de  haoue- 
KADO  , du  PIN  MVJGHO  et  du  PIN  CEMBRO. 

Dans  le  notd  de  l’Angleterre  , il  est  fourni  par  le  pin 
d’Ecosse. 

Dans  la  basse  Provence , c’est  le  pin  d’Alep  qui  le  donne , et 
dans  la  haute , le  pin  de  Genève , et  celui  du  Canada , qui 
parait  très-recherché  , provient  probablement  du  pin  d’encens 
et  du  pin  à trochet. 

Dans  chacun  de  ces  lieux  on  emploie  des  procédés  différons. 

Pour  bien  opérer,  il  faut  que  le  bois  soit  à moitié  sec , et  que 
la  combustion  se  fasse  fort  lentement;  cependant  on  satisfait 
rarement  à ces  deux  conditions. 

Dans  les  landes  de  Bordeaux  les  fourneaux  sont  en  brique  et 
ont  une  forme  conique  tronquée.  La  largeur  de  leur  base  est 
ordinairement  de  4 toises,  et  leur  hauteur  est  d’une  toise  et 
demie,  ainsi  que  je  l’ai  vérifié  sur  les  lieux.  Ils  sont  établis  sur 
un  pavé  en  briijue  au  milieu  duquel  est  une  rigole  qui  aboutit 
à une  gouttière  en  bois  , laquelle  elle-même  aboutit  à un  ba- 
quet. 

On  coupe  les  pins  en  morceaux  de  3 piSds  de  long  et  d’un 
pouce  d’épaisseur;  on  met  ces  morceaux  dans  le  fourneau  de 
manière  que  l’air  circule  facilement  entre  eux , et  on  charge 
le^tout  de  gazon.  Le  feu  se  met  par-dessus  dans  des  places  où 
on  ii’a  pas  mis  de  gazon.  11  gagne  petit  à petit,  et  petit  à 
]>etit  il  l'ait  fondre  et  couler  le  goudron  sur  le  |>avé  , et  de  là 
dans  le  baquet,  d’où  on  l’enlève  à mesure  pour  être  mis  dans 
des  barils. 

Lorsqu’on  juge  que  tout  le  bois  est  consumé  , ce  qui  est 
indiqué  par  la  cessation  de  la  fumée  et  de  l’écoulement  du  gou- 
dron, on  ferme  les  trous  supérieurs  ifvec  des  gazons,  et  quel- 
ques jours  après  on  re.tire  le  charbon,  qui  est  d’une  excellente 
qualité  et  qui  se  vend  bien. 

En  Provence , lus  iburneaiix  sont  d’argile  mêlée  de  pierres  , 
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et  ont  la  fornle  d’un  œuf.  Leur  grandeur  varie  beaucoup.  C’est 
par  un  trou  percé  dans  son  pourtour,  vers  le  fond,  que  sort  le 
goudron.  Là,  on  coupe  le  bois  plus  court  qu’à  Bordeaux  et  on 
l’arrange  plus  régulièrement,  c’est-à-dire  qu’on  le  dispose  en 
grilles  superposées  les  unes  aux  autres.  Du  reste  on  met  le  feu 
et  on  le  conduit  comme  il  a été  dit  plus  haut. 

En  Caroline , où  le  bois  de  pin  n’a  d’autre  valeur  que  celle 
de  la  main  d’œuvre , on  procède  d’une  manière  plus  gros- 
sière; c’est-à-dire  qu’on  se  contente  de  faire , en  plein  air,  sur 
le  sommet  d’un  cène  de  terre  de  3 à 4 pieds  de  hauteur,  et 
d’un  diamètre  de  i3  ou  i5  pieds,  formé  avec  la  terre  retirée 
du  fossé  qui  l’entoure , un  amas  de  hois  de  pin  fendu  en  petits 
morceaux , et  de  le  recouvrir  de  feuilles  vertes  et  autres  o^ets 
propres  à diminuer  l’action  de  l’air  sur  le  feu.  Le  goudron 
coule  dans  le  fossé  et  se  rassemble  dans  de  petits  creux  pra- 
tiqués à cet  effet,  d’où  on  l’enlève  avec  une  cuiller  pour  le 
mettre  dans  des  baquets  , où  il  dépose  la  terre  et  autres  im- 
puretés dont  il  s’est  chargé , puis  on  le  met  en  barils. 

J3ans  ces  trois  procédés  il  se  brûle  beaucoup  de  résine  et  on 
perd  la  fumée  cjui , condensée , produirait  ce  qu’on  appelle 
noir  de  fumée,  lequel  est  l’objet  d’un  commerce  et  d’une  fa- 
brique particulière.  Il  serait  donc  à desirer,  comme  je  l’ai  dit 
plus  haut , qu’on  substituât  des  fourneaux  portatifs  en  tôle  ou 
en  lames  de  fonte  à ceux  actuellement  en  usage. 

Le  produit  d’un  fourneau  varie , et  d’après  la  qualité  du 
bois  employé  , et  d’après  le  plus  ou  moins  d’habileté  de  celui 
qui  l’a  arrangé,  de  celui  qui  a conduit  le  feu,  etc.  Rarement, 
lorsqu’on  emploie  le  pin  le  plus  gras,  c’est-à-dire  le  plus 
chargé  de  résine  , il  est  du  quart , le  plus  ordinairement  il  est 
de  dix  à douze  pour  cent.  En  Caroline  il  est  souvent  de  moins 
dasix,à  rtiison  de  l’infiltration  qui  a lieu  dans  la  terre.  Voyez, 
pour  le  surplus,  aux  mots  Bhai,  Résine  ,Galipot, Térében- 
thine, etc. 

Les  pins  des  marais  et  maritime , qui  ont  les  plus  grands' 
rapports  entre  eux,  donnent  aussi  des  goudrons  fort  semblables. 
Ils  sont  des  moins  estimés  et  se  vendent  en  conséquence.  M.  Dar- 
racq,  chimiste  distingué,  a reconnu  que  ce  qui  leur  manquait 
était  de  l’huile  essentielle , et  en  effet  il  est  parvenu  à rendre  le 
goudron  des  Landes  presque  de  qualité  égale  à celui  du  Nord, 
en  le  combimuit  avec  une  certaine  quantité  éé huile  de  rase  , 
tirée  do  la  résine  de  la  même  espèce  de  pin.  Voyez  Térében- 
thine. 

11  y a une  vingtaine  d’années  que  le  lord  Dondenald  a an- 
noncé qu’on  pouvait  retirer,  par  une  distillation  en  grand  , un 
véritable  goudron  de  la.iiouiLi.E.  Son  procédé  a été  répété  avec 
succès  à Taris  par  Faujas  Saint-Fond , et  il  a même  été  cons- 
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taté  que  ce  goudron  était  supérieur  à celui  des  pins  pour  le 
service  de  la  marine.  Nulle  part  cependant  on  n’a  étübli  en 
France  de  fourneaux  pour  cet  objet.  Je  n’en  parle  que  pour 
mémoire , car  un  etablissement  de  ce  genre  ne  peut  être  formé 
par  un  cultivateur. 

Lie  goudron  passe  pour  détersif,  résolutif  et  dessiccatif.  On, 
s’en  sert  pour  guérir  la  gale  des  moutons.  Les  agriculteurs  de- 
vraient en  faire  un  grand  emploi  pour  couvrir  leurs  instrumena 
aratoires,  car  avec  très-peu  de  dépense  ils  les  conserveraient 
beaucoup  plus  long-temps  en  les  préservant  de  l’altération  que 
leur  causent  les  alternatives  de  la  pluie  et  de  la  sécheresse.  £n 
Angleterre,  les  charrues,  les  charettes,  les  échelles  et  autres  ar- 
ticles d’utilité  journalière  dans  une  ferme,  sont  souvent  peintes 
ou  goudronnées , et  cela  se  voit  très-rarement  en  France.  D’où 
vient  le  peu  d’importance  que  nous  mettons  à la  conservation 
de  nos  effets  aratoires?  de  notre  ignorance  sans  doute,  car  c’est 
dans  les  cantons  de  laFrance  où  les  cultivateurs  sont  les  moins 


instruits  et  les  plus  pauvres  que  je  les  ai  vus  le  plus  négligés. 
Dans  combien  de  fermes  y a-t-il  des  hangars  pour  mettre 
les  charettes  à l’abri  des  injures  de  l’air  ? On  peut  dire  que 
la  construction  d’un  hangar  est  un  objet  de  dépense  con- 
sidérable ; mais  peut-on  également  dire  que  i5  à 20  sous  , 
mettez  même  3 francs , qu’il  en  pourra  coûter  pour  goudronner 
une  charrette,  qui  a 2 ou  3oo  francs  de  valeur,  en  soit  une?  Il 
est  cependant  vrai  qu’une  telle  opération  suffira  pour  que  cette 
charrette  dure  le  double  de  ce  qu’elle  aurait  duré  sans  elle. 

Les  toiles  destinées  à servir  de  couvertures  aux  charrettes , 
à couvrir  des  articles  de  récolte,  les  filets  employés  à garantir 
les  cerises  et  autres  objets  du  bec  des  oiseaux,  les  cordes  sujettes 
à être  mouillées,  etc. , etc. , doivent  l’ètre  également. 

Les  fers  même , lorsqu’ils  n’éprouvent  j>as  de  frottemens 


journaliers  , gagnent  beaucoup  à être  goudronnés  , soit  par 
une  simple  application,  soit,  ce  qui  vaut  beaucoup.mieux , par 
. leur  immersion,  étant  très7chaud$,  mais  non  rouges,  dans  du 
goudron. 

Enfin  le  goudron  me  parait  si  important  pour  les  cultiva- 
teurs, que  je  voudrais  que  tous  en  eussent  un  baril  chez  eux; 
c’est  une  petite  dépense. 

Lorsqu’on  veut  taire  ce  qu’on  appelle  snAi  gras,  qui  n’est 
que  le  goudron  moins  chargé  de  sève  et  plus  chargé  de  char- 
bon; on  ménage  le  feu  de  manière  à le  faire  durer  plus  long- 
temps, et  on  s’oppose  à ce  que  le  goudron  sorte  du  fourneau. 
La  fabrication  de  ce  brai  gras  est  fort  difficile,  parce  que  trop 
de  feu  le  brûle  et  trop  peu  ne  le  produit  pas.  Il  ne  diffère  au 
reste  de  la  poix  lioire  que  par  une  luiance  ; c’est-à-dire  que 
cette  poix  noire,  ou , mieux , une  do  ses  espèces , n’est  que  du 
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goudron  complètement  desséché.  On  peut  en  foire  usage  dans 
la  greffe  en  lenteu 

On  dit  vulgairement  qu’une  bouteille  est  goudronnée , lors- 
qu’on a recouvert  son  bouchon  d’une  couche  de  résine.  Voyez 
au  mot  Résine. 

Le  bois  qu’on  distille  pour  obtenir  le  vinaigre  fournit  un 
goudron,  dont  deux  ou  trois  couches  mises  sur  le  boisle  durcis- 
sent et  le  conservent  mieux  qu’aucun  de  ceux  qui  viennent 
d’étre  indiqués.  Les  cultivateurs  devraient  par  conséquent  s’en 
■^urvoir.  (B.) 

GOUET,  Arum.  Genre  de  plantes  de  la  gynandrie  polyan- 
drie, et  de  la  famille  des  aroïdeS,  qui  renferme  une  trentaine 
d’espèces  dont  quelques-unes  sont  propres  à l’Europe , et  dont 
quelques  autres , qui  ne  se  trouvent  que  dans  les  ^larties  les 
plus  chaudes  de  l’Asie,  de  l’Afrique  et  de  l’Amérique  fournis- 
sent aux  hommes  une  nourriture  abondante. 

Les  espèces  dans  le  cas  d’étre  citées  ici  sont,. 

Le  Gouet  commun,  Arum,  maculatum.  Lin.  11  a la  racine 
vivace  , tubéreuse  ou  charnue  , et  remplie  d’un  suc  laiteux  j ' 
les  feuilles  toutes  radicales , longuement  pétiolées , engai- 
nantes , hastées , entières  à oreilles  divergentes , luisantes  , 
d’un  vert  foncé , souven  t taché  de  noir,  longues  de  8 à i o pou- 
ces; la  tige  ou  hampe  simple,  striée,  haute  de  6 à 8 pouces  ; 
la  fleur  verte  en  dehors , jaunâtre  ou  rougeâtre  en  declans , ou 
des  Heurs  jaunes , les  fruits  écarlates.  Il  croît  très-abondam- 
ment dans  les  haies,  les  bois  et  autres  lieux  ombragés  où  la 
terre  est  légère  et  fertile.  Ses  feuilles  sont  des  premières  â 
pousser  au  printemps,  et  ses  Heurs  s’épanouissent  en  mai.  On 
le  connaît  vulgairement  sous  le  nom  de  pied-de-vcau.  Sa 
saveur  est  âcre  et  piquante,  sur-tout  celle  de  la  racine  : cette 
dernière  purge  violenimçiit  par  haut  et  par  bas;  céj)endant  on 
la  donne  aux  cochons  dans  quelques  endroits,  principalement 
dans  le  département  des  Deux-Sèvres,  où  elle  porte  le  nom 
de  girou. 

On  emploie  cette  racine  en  médecine  comme  incisive , déter- 
sive  et  eimectorante  ; mais  il  faut  la  faire  doser  par  une  main 
exercée.  Desséchée,  elle  diminue  beaucoup  en  âcreté , ce  qui 
prouve  que  c’est  â son  eau  de  végétation  qu’elle  doit  cette  qua- 
lité. Réduite  en  pâte  et  préparée  comme  la  cassa ve,  elle  four- 
nit une  partie  lihreuse  qu’on  peut  manger  sans  inconvénient. 
Râpée  dans  l’eau  et  traitée  comme  la  pomme  de  terre  dans  le 
même  cas , elle  donne  un  amidon  qui  n’a  aucun  des  inconvé- 
niens  précités,  et  qu’on  peut  également  manger.  Voyez  aux 
mots  Médicinier  et  Pomme  de  teeue. 

Parmentier  a annoncé , dans  son  patriotique  ouvrage  sur  les 
substances  alimentaires , que  cette  racine  pouvait  être  d’uuo 
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grande  ressource  dans  les  temps  de  disette  , et  j’en  ai  fait  l’ex- 
])érience  pendant  ma  retraite  dans  la  forêt  de  Montmorency  , 
à l’époque  de  la  terreur.  Quoique  la  fécule  que  j’en  ai  retirée 
eût,  malgré  les  lavages,  conservé  un  goût  particulier,  j’en  ai 
mangé  plusieurs  fois  sans  inconvénient , en  la  faisant  cuire  dans 
du  lait.  J’avais  compté  sérieusement  sur  les  ressources  que 

Ïiouvait  me  procurer  cette  racine  pour  moi  et  mon  monde  , si 
es  subsistances  eussent  continué  à rester  aussi  rares  après 
comme  avant  la  mort  de  Robespierre.  Les  environs  seuls  de  ma 
demeure  pouvaient  me  tranquilliser  à cet  égard  pour  plusieurs 
années , tant  le  gouet  commun  y est  abondant.  On  a proposé 
de  soumettre  cette  plante  à*une  culture  réglée;  mais  outre 
qu’elle  ne  croît  bien  que  dans  les  lieux  ombragés  et  les  terres 
légères,  elle  ne  peut  jamais  être  mise  en  comparaison  avec  les 
racines  alimentaires  les  moins  productives.  11  faut  donc , je 
le  répète  , se  contenter  de  regarder  comme  un  supplément 
dans  les  cas  extraordinaires  les  racines  des  pieds  qui  croissent 
spontanément. 

On  peut  même  employer  la  racine  de  gouet  commun  en 
guise  de  savon , car  elle  fait  mousser  l’eau  lorsqu’on  l’écrase 
entre  les  mains. 

Les  taches  qu’on  remarque  sur  les  feuilles  de  cette  plante 
ne  constituent  pas  une  espèce  , comme  quelques  botanistes 
l’ont  cru.  • 


Le  Gouet  d’Italie  , qui  a toutes  ses  parties  plus  grandes  et 
les  feuilles  veinées  de  blanc  , se  confond  très-fréquemment 
avec  le  gouet  commun.  Il  est  aussi  abondant  dans  les  dépar- 
temens  méridionaux  que  ce  dernier  l’est  dans  les  départemens 
septentrionaux.’Ses  propriétés  sont  absolument  les  mêmes. 

Le  Gouet  serpentaire,  ou  plus  communément  la  serpen- 
taire , a la  racine  vivace , tubéreuse , presque  sphérique;  la  tige 
droite,  simple,  cylindrique,  lisse,  marbrée  de  brun,  haute 
de  a à 3 pieds;  les  feuilles  alternes  , pétiolées,  engainantes,  à 
cinq  ou  sept  lohes  lancéolés , entiers  et  pétiolés  ; la  fleur  soli- 
taire au  sommet  de  la  tige,  verdâtre  en  dehors  , d’un  rouge 
pourpre  en  dedans , et  souvent  longue  de  plus  d’un  demi-pied. 
Il  croît  naturellement  dans  les  parties  méridionales  de  l’Eu- 
rope aux  lieux  ombragés.  C’est  une  plante  d’un  port  très-pit- 
toresque; mais  son  odeur  est  cadavéreuse  au  point  d’attirer  les 
insectes  qui  vivent  de  charogne,  tels  que  les  sylphes,  les  ni- 
tidiiles,  etc.  Malgré  cet  inconvénient , on  la  place  quelque- 
fois dans  les  jardins  paysagers  entre  les  buissons  des  premiers 
rangs  des  massifs,  derrière  les  fabriques,  etc.  Elle  fleurit  au 
milieu  de  l’été.  On  la  multiplie  presque  exclusivement  par  la 
divisioij  de  ses  tubercules , division  qu’on  effectue  en  automne,' 
lorsque  la  tige  est  entièrement  fannéc , la  voie  des  graines 
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étant  tr(>8-longuo  , et  les  demandes  de  cette  plante  dans  le 
commerce  peu  nombreuses.  Ces  tubercules , lorsqu’ils  sont  trop 
2)ctits , se  rejnquent  sur-le-champ  en  ^lépinlére  dans  un  sol 
b en  préparé , et  y restent  pendant  deux  ou  trois  ans  ; mais 
généralement  on  coupe  le  pied  en  deux  ou  trois  portions  , et 
on  met  sur-le-cbamp  les  morceaux  en  place,  à la  profondeui; 
au  moins  d’un  demi-pied.  11  y a bien  à craindre  la  pourri- 
ture résultant  d’une  large  plaie,  mais  l’Impatience  de  jouir  fait 
passer  par-dessus  cet  incwivénient.  Comme  ces  tubercules  crai- 
gnent les  fortes  gelées  , il  est  bon  de  les  couvrir  de  litière  dans 
les  hivers  rigoureux.  Les  qualités  et  les.  propriétés  de  cette 
esjièce  ne  diifèrenk  pas  de  celles  du  gouet  commun. 

. Le  Gouet  colocase  a la  racine  tubéreuse  et  grosse  ; les 
feuilles  toutes  radicales,  peltées  , en  cœur  ovale;  les  fleurs 
plus  courtes  que  les  pétioles , et  verdâtres  en  dehors.  Elle  est 
originaire  des  pays  iatertropicaux , et  se  cultive  en  Asie  , en 
Afrique  et  en  Amérique,  comme  plante  alimentaire.  En  effet, 
on  mange  ses  racines  et  ses  feuilles  dans  beaucoup  de  contrées, 
et  dans  uuelques-unes  elles  font  la  base  de  la  subsistance  du 
jteuple.  Sa  racine  est  lactescente , âcre  lorsqu’elle  est  fraîche, 
et  fort  douce  lorsqu’elle  est  cuite.  Elle  contient  une  grande 
quantité  de  fécule  qu’on  peut  en  extraire  en  la  râpant  dans 
l’eau , c’est  ce  qui  la  rend  si  nourrissante  et  en  même  temps  si 
facile  à digérer.  Ses  feuilles  se  mangent  également  crues  ou 
cuites  ; elles  remplacent  le  chou  dans  les  pays  chauds , c’est-à- 
dire  qu’on  les  met  cuire  avec  de  la  viande  pour  en  faire-des  po- 
tages. Je  les  ai  trouvées  peu  sapides  ; cependant  les  personnes 
qui  y sont  accoutumées  les  estiment  beaucoup , et  les  préfèrent 
à beaucoup  d’autres  légumes. 

La  culture  de  la  coTocase  est  une  de  celles  à laquelle  on  a 
dû  s’attacher  davantage  dans  les  jrays  populeux  comme  l’Inde  , 
la  Chine , etc.,  ou  habités  par  des  hommes  paresseux,  comme 
l’Afrique , parce  qu’elle  fournit  le  plus  de  subsistance  dans  le 
■plus  petit  espace  et  àvec  le  nioius.de  peine  possible.  En  effet 
on  rapporte  que  quelques  perches  de  terre  qui  en  sont  jilan- 
‘tées , suffisent  pour  faire  vivre  une  famille  entière. 

Poiu:  que  cette  plante  prospère  , il  lui  faut  un  terrain  cons- 
tamment humide , ou  au  moins  susceptible  d’être  facilement 
arrosé.  On  la  multiplie  par  les  petits  tubercules  , qu’on  sépare 
du  gros,  et  qu’on  plante  isolément. dans  un  lieu  légèrement 
labouré,  à la  distance  de  20  à 3o  pouces.  On  bine  cette  plan- 
tation plusieurs  fois  dans  l’açnée , et  on  peut  commencer  à 
en  manger  les  feuilles  dès  le  milieu  de  l’été  , et  les  racines 
vers  la. lin  de  l’automne.  Très-rarement  ces  jilnntes  portent 
des  fleurs,  et  p^sque  jamais  du  fruit,  comme  la  plupart  de 
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celles  qu’on  multiplie  depuis  long-teinps  autrement  que  par 
graines.  '* 

Ainsi  que  toutes  les  autres  plantes  qu’on  cultivé  depuis  long- 
temps , la  colocase  offre  un  grand  nombre  de  variétés  qui  , 
dans  chaque  pays,  portent  des  noms  différons.  On  en  voit 
plusieurs  figurées  dans  Humphius,  dans  Margrave;  d’autres 
indiquées  dans  la  Flore  économique  des  îles  de  la  mer  du 
&jd  , etc.  ' 

Il  est  même  des  espèces  qui  se  coafcndent  avec  ces  variétés  : 
tel  est  le  gooeï  escueent  de  Linnæus , que  Lamarck  croit  être 
une  variété  , mais  qui , d’après  les  observations  que  j’ai  faites 
en  Caroline  , où  je  l’ai  vu  en  fleur,  doit,être  regardé  comme 
une  espèce  distincte. 

Le  Govet  saoitté  qui  croit  dans  les  lies  de  l’Amérique,  et 
le  GOUET  MUCBONé  qui  se  trouve  dans  les  grandes  Indes , so 
rapprochent  encore  beaucoup  de  la  colocase,  et  se  cultivent 
comme  elle  pour  leurs  feuilles  et  leurs  racines.  La  manière  de 
les  traiter  doit  peu  différer.  Au  resté  , il  nous  manque  encore 
bien  des  données  sur  ces  plantes , et  on  doit  désireqique  quel* 
ques  voyageurs  instruits  nous  apprennent  les  diverses  manières 
de  les  cultiver  en  usage  dans  les  Indes,  en  Afrique  et  en  Amé- 
rique. (B.) 

GOUJON,  Cyprinus gohio,  Lin.  Petit  poisson  du  genre  des 
CYPRINS  qui  se  plaît  dans  les  rivières  sablonneuses  , et  qu’on 
peut  mettre  avec  avantage  dans  les  étangs  dont  le  fond  est  do 
même  Nature,  et  l’eau  continuellement  renouvelée.  Sa  lon- 
gueur n’est  que  de  3 à 4 pouces  ; mais  sa  multiplication  est  ex- 
cessive et  sa  chair  excellente.  On  dit  qu’il  y a en  Allentagiye 
des  lacs  où  il  est  si  abondant , qu’on  est  souvent  obligé  de 
donner  aux  cochons  le  superflu  de  ce  que  sa  pèche  fournit  à 
la  consommation. 


On  doit  mettre  des  goujons  dans  les  étangs  où  se  trouvent 
des  brochets  et  des  truites , pour  servir  de  nourriture  à ces  vo- 
races poissons  ; mais  ils  ne  sont  point  désirables  dans  ceux  qui 
sont  principalement  destinés  aux  carpes,  parce  qu’à  raison  de 
leur  grand  nombre  ils  affament  ces  dernières.  ^ 


Les  caractères  distinctifs  du  goujon  se  tirent  des  deux  Bar- 
billons ^ui  sortent  de  son  museau  et  des  taches  brunes  dont  son 
çorjps  es^narsemé.  Voyez  au  mot  Cyprin.  (B.) 

Coulis^  Synonyme  de  feaque  u’eau  dans  les  champs  , 
aux  environs;;iïe  Toul.  (B;)  - 5 , ^ 

,G(VJLOFPO.  Les  feuilles  qui  entourent  l’épi  dé  iHAj's  se 
nfemment  ainû  dans  le  midi  de  la  France.  (JB.) 

GOUJijpBS'.  Nom  du  ROSEAU  des  sables  dans  le  Médoc , 
où  il -«ert  Ù coùvrir  les  chaumières.  (B.)  * ^ " 

♦ • ' V ^ ■ 
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COURDE.  Cucurhita  leucantha  latior*  C’est  lagrossc  Ca- 
i-EBAssE  des  nageurs.  Voyez  ce  mot.  . 

GOCRGANJS.  Variété  de  fôve  qui  est  plus  Mtite  , maisplus 
tendre  que  l’dspèce  commune.  Voyez  Fève.  (B  ) 

GOL'RGO.Un  des  noms,  dans  les  Cevennes,  des  réseuvoibs 
destinés  à l’arrosement  des  terres.  (B.) 

GOURI.  Nom  des  petits  cochons  et  desralets  ou  aides  des 
PATRES  sur  les  montagnes  de  la  ci-devant  Auvergne.  (B.) 

GOURMAND.  Dans  la  pratique  de  la  culture  des  arbres 
fniitiers,  on  applique  ce  nom  à des  branches  nouvelles  qui  se 
dévelopfjent  avec  une  vigueur  de  végétation  très-remarquable, 
et  qiii , absorbant  toute  la  sève  , aft'ament  et  font  même  périr 
les  branches  anciennes.  ^ 

La  production  des  gourmands  est  un  effort  que  fait  la  na- 
ture contrariée  par  l’homme  pour  reprendre  ses  droits.  En 
effet  il  est  très-rare' qu’il  s’en  montre  sur  les  arbres  des  forêts , 
et  même  sur  ceux  qui  ont  été  plantés,  mais  qu’on  abandonne 
à eux-mêmes.  C’est  sur  les  espaliers , les  é\’entails,  les  buissons, 
les  pyramides,  les  quenouilles,  les  nains  , et  autres  ai  bres  ri- 
goureusement soumis  au  tranchant  de  la  serpette,  et  ceux  sur- 
tout de  ces  arbres  qui  sont  greffés  sur  des  sujets  d’une  nature 
plus  faible  qu’eux,  qu’on  les  voit  se  succéder  avec  d’autant 
plus  de  rapidité  et  de  danger,  que  la  main  qui  les  conduit  est 
ptus  ignorante.  -*3^ 

Mais  ces  gourmands  si  funestes  aux  arbres  fruitiers,  qui,  s’ils 
ne  les  font  pas  mourir,  détrui.sent  au  moins  leur  bonne  ordon- 
nance, c’est-à-dire  l’équilibre  mis  dès  leur  première  jeunesse 
entre  leurà  diverses  branches,  sont  pour  les  jardiniers  habiles 
une-ressource  préelénse  pour  rétablir  un  arbre  sur  le  retour. 

On  trouvera  aux  mots  AiuiU£jE|d^ÀLiER,  Contr’espalier  , 
^uissoN,  Taielb,  Faussage ,v£ioumGEONNEMENT,  Pêcher, 
AbkioOtibr  , Pommier  et  Poirier  tout  ce  qu’il  convient  de 
■' ®tvoir  à cet  égard.  ^ _ **' 

JeÜlois  cependant  obserreà*  encore  ici  que  la  suppression  des 
gourmands  pentbuit  la  force  de  leur  végétation , suppression 
à laquelle  on  n’est  que  trop  porté , loin  de  remplir  le  but  qui 
‘"'la  fidt  ^[tire , afiEtiilâît' beaucoup  l’arbre,  et  par  l’extravasation 
coiM^rabl^de  sève  qu’elle  cause , et  par  la  pousse  qu’elle  dé- 
termine d’une  nouvelle  production  du  même  genre  plus  abon- 
danlfe.  Les  meilleurs  moyens  d’arrêter  les  gourmands , c’est  ou 
* de  tordre  leur  extrémité  sans  la  cassçr  ni  la  couper,  ou  d’en- 
leve^Kto  portion  annulaire  de  leur  écorce  à quelque  distance 
' dtflf»r1>àse,  bu  de  la  courber  fortement. 

Irfirsqn’on  -greffi^  sur  un  sujet  vigoureux  , il  se  produit  sou- 
vent au-dessous  de  la  greffe  des  gourmands  qui  affament  cette 
dernière  et  la  font  périr.  On  les  évite  presque  toujours  en  lais- 
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snnt  tin  bouton  au-dessus  de  la  greffe  , lequel  attire  la  sère 
avec  force;  on  laisse  à celui  de  la  greffe  ce  qui  est  nécessaire 
à son  développement.  Le  bourgeon  produit  par  ce  bouton  se 
supprime  avant  la  fin  de  la  première  sève,  p&yezrle  mot  Atti- 
Ki'.n  r.A  SÈVE.  (Th.)  * 

GOLllME.  IMaladie  plus  ou  moins  inflammatoire  avec  écou- 
lement muqueux  jiar  les  naseaux,  ou  dépAt  purulent  sons  la 
ganache  ou  autre  partie  de  la  tête,  qui  affecte  la  plupart  des 
chevaux  depuis  l’âge  de  deux  ans  jusqu’à  celui  (le  quatre  à 
cinq. 

Cette  maladie  , comme  la  gourme  des  enfans , semble  être 
une  crise  que  les  animaux  doivent  éprouver,  car  peu  l’évitent. 

Elle  a des  connexions  évidentes  avec  la  sortie  des  dents  et  la 
consolidation  des  chairs.  Elle  est  quelquefois  provoquée  par 
la  contagion;  mais  on  ne  peut  dire  qu’elle  soit  contagieuse, 
puisqu’elle  ne  sc  montre  c;ue  sur  le  jeune  âge  et  rarement  plu- 
sieurs fois  sur  le  même  sujet.'  En  rechercher  la  cause  est  su- 
jierflu , car  on  ne  la  connaît  pas.  On  dit  qu’elle  est  plus  rare 
dans  les  pays  chauds. 

Lorsque  la  gourme  sc  manifeste  seulement  par  un  simple 
écoulement  d’humeur  par  les  naseaux , sans  être  accompagnée 
de  fièvre , de  dégoût , de  battemèns  de  flancs,  de  toux  pénible, 
elle  est  facile  à guérir.  La  maladie  pouvant  communiquer  , 
il  faut  séparer  l’animal  qui  en  est  atteint  de  ceux  qui  ne  le 
sont  pas , le  mettre  à l’eau  blanche  ordinaire  (voyez  Boisson) 
et  à la  paille  pour  toute  notirriture , lui  envelopjier  la  ganache 
d’une  peau  d’agneau , la  laine  en  dedans , après  avoir  frotté 
le  dessous  de  cette  partie , à l’endroit  des  glandes  lymphatiques, 
avec  un  peu  d’onguent  d’althéa.  Si,  au  milieu  de  la  glande  en- 
gagée , on  sent  une  pelote  dure  et  que  la  douleur  soit  vive  , il 
faut  favoriser  la  formation  du  pus  , en  appliquant  un  cata- 
plasme composé  de  quatre  oignons  blancs  et  de  quatre  poignées 
de  feuilles  d’oseille  , le  tout  cuit  et  incorporé  dans  du  sain- 
doux. 

Quant  à la  gourme  qui  est  accompagnée  de  fièvre , de  dé- 
goût , de  tristesse , de  battemens  de  flancs  , de  toux  pénible  , 
de  difficulté  de  respirer,  elle  est  plus  rebelle.  La  saignée  est 
utile  dans  ce  cas,  lorsque  sur-tout  l'inflammation  est  considé- 
rable. Des  décoctions  de  plantes  émollientes  en  vapeurs,  en 
injections  et  en  cataplasmes  font  aussi  un  grand  bien.  Quelque- 
fois un  cautère  ou  un  séton  devient  indispensable. 

Il  arrive  encore  assez  souvent  que  la  gourme  se  cong|àiquc 
avec  d’autres  maladies , et  c’Cst  alors  qu’elle  devient  réeSPn^t 
dangereuse.  Jusqu’à  cesderniers  temps,  on  ne  savait  pas  TCn 
distinguer  , et  les  rcqièdes  étaient  souvent  conlradicloires. 
Toujours  un  vétérinaire  éclairé  doit  rechercher'dans  les  mala- 
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dios  des  chevaux  de  deux  i\  cinq  ans  , s’il  n’y  a pas  complica- 
tion de  gourme , et  les  traiter  en  conséquence.  Voyez  Angixe, 
Cachexie  , Fluxion  périodique  , Hydropisie  , Spasme  , 
CharEon  , etc. 

Souvent  la  gourme  grave  exige  l’ouverture  de  la  poche  d’Eus- 
tache  , parce  que  c’est  là  où  le  dépôt  se  fait  le  plus  volontiers, 
et  alors  il  faut  faire  I’Hyovertébrotomie.  Voyez  ce  mot. 

Les  symptômes  de  la  gourme  simple  se  confondent  souvent 
avec  ceux  de  la  morve  t un  vétérinaire  prudent  doit  donc  tou- 
jours supposer  que  c’est  plutôt  la  première  que  la  seconde  de 
ces  maladies  , lorsque  ces  symptômes  se  montrent  dans  un 
jeune  cheval , et  cependant  prendre  les  précautions  convenables 
pour  empêcher  la  communication  de  ce  cheval  avec  les  autres. 

Il  est  des  gourmes  imparfaites , qu’on  appelle fausses  gourmes. 
Elles  se  développent  dans  les  poulains  de  moins  de  deux  ans  , 
qui  sont  faibles  par  leur  constitution  , ou  qui  le  sont  devenus 
par  une  cause  quelconque.  Ces  gourmes , qui  nuisent  beaucoup 
à l’accroissement  de  ces  animaux , s’arrêtent  et  se  raniment  à 
différentes  fois.  Un  régime  rafraîchissant  et  nourrissant  en 
même  temps  est  ce  qu’on  peut  leur  opposer  de  mieux.  Mettre 
au  vert , si  la  saison  le  permet , est  toujours  le  plus  avantageux 
des  remèdes  dans  ce  cas  ; mais  il  faut  éviter  les  pluies  et  les 
nuits  froides,  pour  que  la  transpiration  ne  soit  pas  répercutée. 

Toute  écurie  dans  laquelle  on  a tenu  des  chevaux  attaqués 
delà  gourme,  même  la  plus  bénigne,  doit  être  exactement 
nettoyée  de  son  fumier,  les  râteliers  et  mangeoires  lavés,  et 
les  murs  blanchis  à la  chaux.  Voyez  Désinfection.  (B.) 

GOURME.  On  appelle  ainsi,  dans  l’Orléanais,  les  bou- 
tures de  vignes  pourvues  d’un  talon  , qui  en  assure  la  re- 
prise. (B.) 

GOURRET  ou  GOURRI.  Petit  cochon. 

GOUSSAlLLEvS.  On  donne  ce  nom,  dans  quelques  cantons, 
aux  plantes  cultivées  de  la  famille  des  légumineuses.  Voyez 
ce  mot.  (B.) 

GOUSSE.  Botanique.  La  gousse  , ou  le  légume  , est  une 
espèce  de  Péricarpe  {voyez  ce  mot  ),  qui  ressemble  assez  à la 
silique  par  la  forme  et  la  réunion  de  ses  panneaux  ou  battans, 

Îiar  deux  sutures  longitudinales  ; mais  elle  en  diffère  en  ce  que 
es  semences  qu’elle  renferme  ne  sont  attachées  par  le  cordon 
ombilical  qu’à  une  suture,  au  lieu  <|u’clles  le  sont  aux  deux 
dans  la  silique.  La  forme  de  la  gousse  varie  beaucoup  : elle  est 
ovale  et  arrondie  dans  beaucoup  d’astragales,  linéaire  dans  le 
- galéga,  cylindrique  dans  le  lolier,  rhomboïdale  dans  l’arrête- 
bœuf,  gonflée  et  remplie  de  semences  dans  le  pois,  renflée 
en  forme  de  vessie , mais  sans  être  remplie  de  semences,  dans  le 
baguenaudier , contournée  en  spirale  dans  la  luzerne,  articulée 
Tome  VII.  ..  * 27 
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dans  le  sainldin  d’Espagne,  jiartagéè  par  divers étranglemens 
dans  la  coronille , formée  de  petites  portions  ^ui  semblent 
soudées  les  unes  aux  autres  dans  Vornithopus  ou  pied-d’oiseau, 
profondément  échaucrée  à l’un  de  ses  bords  dans  le  fcr-à-che- 
val , hypocropis , L.  La  gousse  est  uniloculaire  dans  la  plu- 
part des  légumineuses , mais  quelquefois  elle  est  biloculaire  , 
comme  dans  la  bissénile.  ( R.  ) 

GOUT  DÉPRAVE.  Disposition  des  animaux  domestiques, 
qui  les  porte  à manger  des  choses  qu’ils  repoussent  ordinaire- 
ment. 

11  estjiossible  que  l’organisation  de  quelques  animaux  déter- 
mine en  euxdes  goûts  dépravés  ; mais  le  plus  souvent  ces  goûts» 
•sont  l’effet  d’une  maladie , et  opposer  des  obstacles  à leur  sa- 
lislaction  est  presque  toujours  nuisible. 

Je  ciois  donc  que , dans  ce  cas , il  faut  attendre  la  cessation 
de  ces  goûts  de  cmle  de  la  maladie.  (B.) 

GODTET.  Synonyme  d’ioouT  des  terres.  Voyez  ce  mot. 

GOUTTE.  MéuEciNE  vétérinaire.  Cette  maladie  est  très- 
rare  dans  les  animaux.  L’animal  goutteux  ne  peut  ni  se  tenir 
long-temps  couché , ni  marcher.  L’articulation  affectée  de  la 
goutte  est  douloureuse  et  chaude  ; les  muscles  qui  encourent 
l’articulation  et  ceux  qui  servent  au  mouvement  des  os  arti- 
culés , sont  tendus,  contractés  , et  permettent  à peine  à l’arti- 
culation do  se  mouvoir. 

Nous  n’avons  observé  cette  maladie  qu’une  fois , sur  un  bœuf 
? âgé  de  huit  ans.  Cet  animal  ne  pouvait  rendre  aucun  service  ; 
il  mangeait  beaucoup;  les  deux  jarrets  et  les  deux  genoux 
étaient  gonflés  alternativement,  et  jouissaient  â peine  d’un 
mouvement  sensible.  Nous  apprîmes  que  cet  animal  était  atta- 
qué de  cette  maladie  depuis  dix-huit  mois , et  qu’il  y avait  des 
temps  où  il  souffrait  moins , et  qu’il  paraissait  mouvoir  l’ar- 
ticulation avec  moins  de  peine.  Nous  nous  étions  proposé 
d’appliquer  les  vésicatoires  sur  les  deux  parties  affectées , si 
le  propriétaire  n’eût  préféré  de  le  faire  égorger  pour  en  vendre 
(a  chair. 

Il  nous  est  impossible  de  déterminer  un  traitement  fondé 
sur  l’observation  , puisque  nous  n’avons  jamais  été  à portée  de 
>fcuibattre  cette  maladie;  mais  à juger  par  l’analogie  et  par 
les  effets  des  remèdes  sur  l’homme  attaqué  de  la  goutte  , il 
nous  paraît  que  la  saignée  doit  être  proscrite.  N’aurait-on  rien 
â 'craindre  de  cette  pratique?  Ne  serait-elle  pas  capable:  de 
causer  des  métastases  fâcheuses  , de  déranger  l’effort  de  la  na- 
ture et  de  l’affaiblir?  Les  purgatifs  ne  doivent  pas  nôn  plus 
'^tre  donnés  e»ns  nécessité  ; il  est  seulement  permis  d’entre- 
tenir la  liberté  du  ventre  par  des  lavemens.  Les  répercussifs  , 
appliqués  à titre  de  topiques', -doiVent  être  également  bannis, 
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lieu  . on  ne  risquerait  nen  néanmoins  de  se  senir  de  Heur  d.-' 
sureau  ou  de  c^moniille  , et  de  la  mJe  de  pain  bouillie  dans  le 
lait;  ce  remède  pourrait  soulapr  l’animal.  Le  feu  ou  cautère 
^ .actuel  n aurait  aucun  succès  , fa  ca^érisation  ne  devant  être 
employée  que  pour  les  douleurs  depuis  un  certain  temps: 

lorsqu  elles  sont  errante^,  comme  diinsla  goutte  , le  feu  neferait 
q^  les  déplacer  L’usage  du  mo^ , dit  M.  l’outeau , avait 
Réintroduit  en  Angleterre  pour  la  guéri/on  de  la  goutte  oiCi> 
ut  bientôt  désabusé  de  ce  remède  : la  goutte  quittait  Par  ticu- 
lauon  c^utensee  et  allait  se  jeter  sur  une  autre.  Lorsqu’on 
emploie  ce  remède,  on  ne  consulte  pas  asse*  la  nature  de  la 
goutte  et  la  manière  d’agir  du  remède.  » Les  eaux  thermales 
employées  en  douches  ou  en  bains  méritent  d’être  recomman- 
dees  de  même  que  le  bain  de  marc  de  raisin  , qui  est  un  des 
meilleurs  fortifians  qu  on  puisse  employer  en  pareil  cas.  On  a 

IV  t>-^'bons  effets  de  l’application  de 

I esprR-de-sel  avec  l’huile  de  térébenthine.  Ne  ferait-on  pas 
ueri  de  les  tenter  sur  les  animaux  ? Do  tous  les  quadrupèdes 
Pane  est  le  plus  sujet  à la  goutte.  (R.)  * «nipedes 

SEREINE.  Médecine  vétéhinaire.  C’est  une 

îemenr  I*  ^ ‘“quelle  la  vue  est  tota- 

•lement  perdue,  quoique  ces  organes paroissent  beaux  extérieur 
reraent  et  sans  aucune  tache  ; la  prunelle  ou  pupille  est  seii- 
_ ^ementun  peu  plus  dilatée  que  dans  l’état  naturel. 

orè."  T maladie,  qui  a plusieurs  de- 

grés, «lepend  de  la  compression  et  de  la  paralysie  des  nerfs 
ophques.  Les  observations  anatomiques  dans  les  animaux  at- 

T T vaisseaux 

i ^ ^PR>'J«‘mens  sereux  et  sanguins , des  abcès  corn- 
primait  les  nerfs  optiques  , des  tumeurs  lymphatiques  , des 
excroissance^  charnues , etc.  ” ’ 

I/aveuglement  de  l’animal  arrive  quelquefois  tout  d’un 
manière  presque  insensible , ce  qui 
lait  disunguer  la  goutte  sereine  en  parfaite  et  en  imparfaite. 

Outre  qu  en  examinant  les  yeux  de  l’animal  au  grand  jour  ' 
on  observe  le  meme  degré  de  dilatation  dans  la  pupiUe  on" 
peut  s apercevoir  encore  de  cette  maladie  lorsqu’il  marche  , et  - 
à la  manitre  dont  il  place  ses  oreilles  : il  lève  les  pieds  très- 

efPani~“  ““  les  oreilles,  l’une  en  avant, 

1 autre  en  arrière  , alternativement , et  souvent  toutes  les- 
Q€ux  en  avant. 

A l’égard  des  topiques  oplithalmiques  tant  vantés  , j’ose  • 
S!"r!)  " 1»  “■'‘l“‘lm  est  incu- 
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GOUTTIÈRE.  Tronc  d’arbre  creusé  clans  sa  longueui- , otl 
feuilles  do  fer-blanc  recourbées  en  demi-cercle  et  soudées  à 
la  suite  les  unes  des  autres , et  se  plaçant  au-dessous  de  la 
saillie  des  toits , dans  le  but  de  réunir  les  eaux  de  pluie  et  de 
les  conduire  à un  lieu  donné  , soit  pour  en  profiter , soit  seu-  , 
lement  pour  les  empêcher  d’endommager  les  murs , les  cultures 
ou  de  nuire  aux  passans. 

Rarernent  les  maisons  rurales  ont  des  gouttières;  cependant 
ce  sont  principalement  elles  qui  devraient  en  être  pourvues , à 
raison  de  la  mauvaise  qualité  des  matériaux  avec  lesquels  elles 
sont  construites , de  la  nécessité  de  profiter  des  abris  que  don- 
nent leurs  murs  et,  dans  certaines  localités , de  ne  pas  perdre 
les  eaux  pluviales.  Voyez  aux  mots  Constructions  rurales  , 
Citerne  et  Eau.  (B.) 

GOUTTIÈRE  DES  ARBRES.  Maladie  qu’on  reconnaît  à 
un  écoulement  d’eau  plus  ou  moins  sanieuse , par  un  ou  plu- 
sieurs trous , par  une  ou  plusieurs  fentes  qui  se  sont  formées 
par  suite  même  de  la  maladie,  ou  par  d’autres  circonstances, 
dans  le  tronc  des  arbres , souvent  même  à l’insertion  des  ra- 
cines. Elle  a presque  toujours  pour  cause  le  retranchement  des 
grosses  branches  trop  près  du  tronc.  En  effet , la  plaie  ne  se 
recouvrant  pas  et  sa  surface  se  fendillant , l’eau  des  pluies 
pénètre  dans  le  cœur  de  l’arbre , y cause  un  chancre  ou  ulcère, 
d’abord  peu  dangereux  en  apparence , mais  qui  s’augmente  en 
largeur  , et  se  prolonge  souvent  jusqu’aux  racines,  détruit  la 
presque  totalité  du  bois , rend  l’arbre  creux , et  par  suite  inu- 
tile à toute  autre  chose  qu’à  brûler.  La  gouttière  ne  se  montre 
que  lorsc^ue  cet  ulcère  a fait  assez  de  jprogrès  pour  qu’il  y ait , 
à l’endroit  de  la  plaie , un  trou  capable  de  recevoir  une  cer- 
taine quantité  d’eau  à-la-fois  , eau  qui  filtre  lentement  le  long 
du  tronc  , en  se  chargeant  d’une  partie  de  sève  , et  qui  suinte 
souvent , même  pendant  les  plus  grandes  sécheresses , par  les 
ouvertures  citées  plus  haut.  11  faut  distinguer  cette  maladie 
des  vrais  ulcères  qui  sont  produits  par  un  vice  intérieur  aux 
arbres  qui  n’ont  jamais  été  mutilés,  et  qui  s’étendent  plus  sou- 
vent en  montant  qu’en  descendant.  La  sanie  de  ces  dernières 
n’est  composée  que  de  sève  et  de  suc  propre  ; aussi  est-elle 
beaucoup  plus  épaisse  et  plus  fétide.  Fôyez  Ulcère  , Cuancrb, 
Carie. 

On  peut,  retarder  la  destruction  d’un  arbre  qui  montre  une 
ou  plusieurs  gouttières  , en  bouchant  les  trous  par  lesquels 
l’eau  s’introduit  dans  leur  Intérieur  avec  de  la  chaux , du  plâtre, 
de  l’argile , etc.  ; mais  on  ne  peut  l’empêcher,  car  le  mal  con- 
tinue à faire  des  progrès  lors  même  que  la  cause  première  est 
-anéantie. 

Ce  sont  donc  des  moyens  préservatifs  dont  il  faut  qu’un  agri- 
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culteur  s’occupe,  fin  conséquence,  si  une  grosse  branche  est 
cassée  par  la  Foudre,  par  le  vent , etc.  , il  unira  la  plaie  au 
moyen  de  la  serpe  , et  la  recouvrira  d’onguent  de  Saint-Fiacre 
pour  biciliter  son  recouvrement  par  l’écorce.  En  consécjuence , 
s’il  est  forcé  de  retrancher  une  maîtresse  branche , au  lieu  de  la 
couper,  comme  on  le  pratique  presque  toujours,  rez  du  tronc, 
et  de  faire  regarder  1e  ciel  à la  plaie,  il  la  coupera  à quelques 
' pouces  de  ce  tronc , plus  ou  moins , selon  sa  grosseur , et  de 
manière  que  les  eaux  pluviales  ne  puissent  pas  tomber  sur  la 

Ïilaie,  qu’il  recouvrira  de  plus  avec  de  l’onguent  de  Saint-Fiacre. 

’ar  ce  procédé  , le  chicot  se  desséchera  rapidement , et  s’il  ne 
se  recouvre  pas  d’écorce , il  restera  sain  pendant  un  long  es- 
pace de  temps.  Voyez  Chicot.  ^ 

Les  arbres  à bois  tendre  et  à sève  abondante  , comme  les 
saules,  les  peupliers , sont  plus  sujets  aux  gouttières  que  les 
autres.  Ceux  qui  croissent  dans  les  lieux  marécageux  sont  dans 
le  même  cas , et  encore  plus  ceux  qu’on  étage  ou  étête  sans 
précaution.  Que  de  milliers  et  même  de  millions  d’ormes 
plantés  sur  les  routes  dans  l’intention  de  les  faire  servir  un  jour 
au  charronnage,  sont  perdus  pour  cet  important  objet,  avant 
qu’ils  soient  arrivés  au  milieu  de  leur  carrière  , par  l’effet  des 
gouttières  produites  par  un  élagage  inconsidéré  ! Voyez  Ela- 

GAGE. 

Dans  quelques  endroits , on  appelle  les  gouttières  des  Adreu- 
voiRs.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

GOUTTIÈRE  DU  FÉTIOLE  DES  FEUILLES.  On  dit 
que  le  pétiole  d’une  feuille  est  creusé  en  gouttière  ou  canali-- 
culé,  lorsqu’il  est  creux  dans  sa  partie  supérieure.  Voyez  Fé- 

TIOEE.  ' 

GOUT.  Sorte  de  serpe  en  usage  aux  environs  de  Montar- 
gis.  (B.) 

GOUYAVIER  ou  POIRIER  DES  INDES,  Psidium  , Lin. 

Nom  d’un  petit  arbre  ou  arbrisseau  exotique  de  la  famille  dos 
“■  myrtes  , qui  croît  naturellement  aux  Indes  orientales  et  dans 
plusieurs  contrées  de  l’Amérique , principalement  aux  An- 
tilles , où  il  est  très-commun.  Sa  présence  est  presque  toujours 
l’indice  d’im  bon  terrain.  Il  s’élève  ordinairement  à 9 ou  lO 
pieds,  a un  tronc  rougeâtre  et  très-lisse,  des  feuilles  ovales, 
simples  et  opposées , et  des  fleurs  blanchâtres  et  à cinq  pétales, 
qui  viennent  aux  aisselles  des  feuilles  et  des  rameaux , et  qui 
ont  à-peu-près  la  grandeur  de  celles  du  coignassier.  Ses  fruits  , 
qu’on  appelle^OK^nves, , sont  des  baies  sphériques  ou  ovoïdes  , 
grosses  comme  une  petite  pomme,  qui  portent  à leur  sommet 
une  couronne  , et  qui  contiennent  une  pulpe  succulente , d’uno 
odeur  et  d’un  goût  très-agréables.  Cette  pulpe  est  blanche,  rou- 
geâtre ou  couleur  de  chair  , selon  la  variélç  ; elle'a  uno  vertu 
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astringente  : on  en  fait  des  gelées , des  compotes"  et  des  con- 
serves très-bonnes.  Les  goujaves  se  mangent  aussi  crues  ; elles 
ont  quelquefois  le  parfum  de  la  framboise  ou  de  la  fraise.  Les 
semences  mêlées  à la  pulpe  ne  se  digèrent  point;  les  hommes 
etlesanimauxles  rendent  entières  , et  elles  conservent  toujours 
leur  faculté  végétative.  Aussi  le  gouyavier  se  multiplie-t-il 
beaucoup  dans  son  pays  natal  : on  est  souvent  obligé  de  l'ar- 
racher. Son  bois  est  bon  à brûler,  et  on  en  fait  d’excellent 
charbon  pour  les  forges. 

Quelques  naturalistes  ayant  remarqué  que  cet  arbre  avait  des 
boutons  écailleux,  ont  pensé  que , par  cette  raison  , il  pour- 
rait être  introduit  dans  le  midi  de  la  France  ; on  l’élève  en  ef- 
fet avec  succès  dans  la  ci-devant  Provence  , où  il  réussit  et  croît 
en  pleine  terre.  Dans  le  nord,  il  demande  à être  tenu  , en  hi- 
ver , dans  une  serre  chaude  ; mais  il  peut  y fleurir  et  y fructi- 
fier s’il  est  traité  avec  soin.  (D.) 

GOUY£.  Servante  de  ferme  dans  le  département  de  Lot- 
et-Garonne. 

GRADINS.  £n  jardinage,  on  nomme  ainsi  des  bancs  de 
bois,  ou  de  petits  degrés  faits  en  pierre  ou  en  plâtre,  qii’on 
élève  etdispose  les  uns  au-dessus  des  autres  sur  un  plan  incliné, 
soit  au  dehors , soit  dans  l’intérieur  d’une  serre  ou  orangerie  , 
pour  y placer  les  fleurs  et  les  plantes  qu’on  veut  conserver  dans 
des  pots.  Leur  hauteur  et  leur  largeur  respectives  doivent  être 
proportionnées  à celles  des  pots  qu’on  y met.  Ea  établissant 
ces  gradins , on  a ordinairement  trois  objets  en  vue  ; le  pre- 
mier, c’est  de  pouvoir  réunir  dans  un  lieu  donné  un  plus  grand 
nombre  de  plantes,  car  cette  disposition  permet  d’y  en  placer 
un  cinquième  environ  de  plus  que  si  elles  étaient  rangées  les 
unes  derrière  les  autres  sur  un  plan  horizontal.  Le  second  objet 
des  gradins,  s’ils  sont  dans  une  serre,  est  de  faire  jouir  les 
plantes  des  influences  do  l’air  et  de  la  lumière  , et , s’ils  sont 
au  dehors,  de  les  garantir  du  vent,  de  la  pluie  et  de  la  trop 
grande  ardeur  du  soleil  : dans  ce  dernier  cas , la  rétuiion  des 
gradins,  qui  prend  alors  le  nom  do  théâtre  ou  d’amphithéâtre  , 
doit  être  couverte  d’un  toit , et  entourée , sur  deux  ou  trois  cô- 
tés , j>ar  des  toiles  ou  des  planches.  C’est  ainsi  qu’on  di^osc 
les  nombreuses  variétés  d’œillets,  d’oreilles-d’ours,  de  reines- 
marguerites  , dont  on  a bien  nuancé  les  couleurs,  ou  qu’on 
réunit  sous  un  même  point  de  vue  un  grand  nombre  d’autres 
plantes  d’âge , d’espèce  et  de  hauteur  dilïerentos.  Enfin , par  la 
disposition  ingénieuse  des  gradins  , le  jardinier  ou  l’amateur, 
pouvant  aisément  substituer  à des  plantes  dont  la  fleur  est 
]>assée  d’autres  plantes  j>rêtes  à fleurir  , se  procure  ainsi  un 
parterre  incliné  toujours  garni  , qui  offre  à son  œil  enchanté 
im  as|>ect  continuel  de  fraîcheur  et  de  verdure  , que  ne  sau- 
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raient  avoir  les  plantes  mises  en  pleine  terroet  de  niveau.  Ces 
‘hmphithéàtres  artificiels  sont  une  imitation  de  la  nature , qui 
en  présente  en  grand  de  très-beaux  sur  le  penchant  des  .collines 
et  des  inontagnes..On  JAftûnitée  d’une  manière  plus  parfaite 
dans  cette  ^>artie  du )ar^Vou Muséum  royal,  qui  descend , sur 
quatre  côtes,  en  pente  rapide  jusqu’au  bord  d’un  grand  bassin 
rempli  d’eau.  Les  deux  buttesdu  labyrinthe  d’arbres  verts,  for- 
mées en  quelque  sorte  de  gradins  de  terre  couverts  de  verdure 
et  presque  insensibles  , présentent  un  double  amphithéâtre  plus 
naturel  encore. 

Un  amateur  soigneux  de  ses  plantes  doit  visiter  souvent 
les  gradins  qu’elles  ornent , pour  en  chasser  les  insectes  nui- 
sibles. 11  doit  aussi  déplacer  quelquefois  les  pots  et  les  expo- 
ser à un  air  plus  libre , lorsque  la  température  du  soir  et  de  la 
saison  le  permet  : sans  cette  attention , la  respiration  et  l’ins- 
piration des  plantes  sont  gênées , leur  transpiration  s’arrête  et 
elles  souffrent. 

Dans  les  serres , il  y a des  gradins  à un  étage  et  à plusieurs 
étages  : les  premiers  ne  sont  autre  chose  qu’une  simple  tablette 
qui  règne  tout  le  long  et  contre  les  appuis  des  croisées , et  sur 
laquelle  on  place  de  préférence  les  plantes  qui , par  leur  âge  et 
leur  constitution,  ont  besoin  d’une  plus  grande  quantité  de 
lumière.  Entre  cette  tablette  et  les  gradins  â plusieurs  étages 
qui  portent  les  autres  plantes , on  busse  un  espace  vide  pour 
pouvoir  passer  dans  la  serre. 

En  général  on  doit  éviter,  autant  qu’il  est  possible , l’exjH>- 
sition  de  l’ouest  pour  les  plantes  rangées  en  amphithéâtre, 
soit  dons  une  serre  ou  orangerie , soit  au  milieu  d’un  jardin.  (D.) 

GRAIN.  Ancienne  mesure  de  pesanteur.  Voyez  Mesure. 

GRAINE.  Botanique.  La  graine  est  l’oeuf  du  végétal , ou, 
en  d’autres  termes , le  rudiment  d’une  nouvelle  plante  sem- 
blable à celle  qui  l’a  produite  , vivifié  par  la  fécondation , et 
enveloppé  do  toutes  parts  par  des  tuniques  propres.  Elle  peut 
être , en  certaines  circonstances  , confondue  avec  d’autres  or- 
ganes , doués  comme  elle  de  la  faculté  de  reproduire  un  végé- 
tal, tels  que  les  bourgeons,  les  tubercules,  les  bulbes,  les 
gongyles;  mais  elle  en  diffère,  parce  qu’elle  est  précMée  par 
la  fécondation , qu’elle  est  revêtue  de  tégumens  complets  , 
qu’elle  doit  rompre  au  moment  de  sa  sortie , qu’elle  est  munie 
d’organes  particuliers  destinés  à préparer  la  première  nourri- 
ture delà  jeune  plante,  qu’enfin  ses  tégumens  se  dévelopjmnt 
avant  les  organes  qu’ils  renferment. 

Les  graines  sont  attachées  au  péricarpe  par  le  moyen  d’un 
filet  nommé  cordon  ombilical  ( podosjiermc , selon  Richard)^ 
qui  sert  à le  faire  communiquer  avec  les  organes  de  la  fécon- 
dation et  â lui  a|>porter  sa  nourriture  î pour  ce  double  but , ce 
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cordon  parait  composé  de  deux  ordres  de  vaisseaux.  La  partie 
du  péricarpe  à laquelle  les  cordons  ombilicaux  sont  attachés  y’ 
porte  le  nom  de  placenta  ( trophosperme , selon  Richard).  La 
place  de  la  graine  où  le  cordon  on^iLcal  aboutit  se  nomme 
çicatricule , hyle  ou  ombilic.  On  ^^rec  quelque  peine  à 

la  vérité , y distinguer  deux  points  toujours  rapprochés  : l’un, 
qui  est  le  lieu  où  aboutissent  les  vaisseaux  destinés  à nourrir 
la  graine , porte  le  nom  d^omphalode  ; l’autre  , qui  parait  être 
l’aboutissement  du  vaisseau  descendant  du  pistil , a reçu  le 
nom  de  micmpyle;  le  côté  de  la  graine  où  est  Vombilic  est  tou- 

i'ours  regardé  comme  la  base  de  m graine  , quelles  que  soient 
a forme  et  la  position  de  celles-ci  ; et  le  côté  opposé  en  est 
considéré  comme  le  sommet. 

On  peut  distinguer  dans  les'  graines  trois  sortes  d’organes, 
les  tuniques  extérieures  ou  accessoires,  la  tunique  propre, 
l’amande  ou  la  substance  même  de  la  graine. 

Les  tuniques  externes  ont  été  regardées , par  la  plupart  des 
botanistes,  comme  parties  de  la  graine;  par  quelques-uns, 
comme  M.  Richard , comme  parties  du  péricarpe.  Ces  organes  > 
ne  sont  pa^  d’une  très-grande  importance , puisqu’ils  manquent 
dans  le  plus  grand  nombre  des  végétaux.  On  a coutume  de  ran- 
ger dans  cette  classe  trois  organes  très-dififérens , l’arille,  la 
pulpe  etl’épiderme.  L’arille  est  un  tégument  membraneux  ou 
charnu , adhérent  à l’ombilic , formé  par  la  prolongation  du 
cordon  ombilical,  et  recouvrant  la  graine  en  tout  ou  en  partie. 
Le  maois  de  la  muscade  est  un  arille  incomplet  ; la  robe  du 
café,  un  arille  complet.  La  pulpe  mucUagineuse  qui  enveloppe 
la  graine  et  remplit  la  loge  de  certains  fruits  a été  considérée 
par  Gcertner  comme  une  tunique  : on  la  voit  dans  le  coing,  la 
passe , etc.  L’épiderme  est  une  membrane  très-menue  , qui 
recouvre  certaines  graines , et  couvre  entièrement  leurs  tu- 
niques propres.  Elle  n’est  jamais  lisse  , et  porte  toujours  les 
poils  lorsque  la  graine  en  est  munie  : ainsi  c’est  sur  l’épiderme 
qu’est  placé  le  coton  du  cotonnier,  les  soies  des  bombax , et 
probablement  la  chevelure  des  épilobes  , qu’on  ne  doit  point 
confondre  avec  l’aigrette  des  composées,  qui  est  une  espèce 
de  calice. 

La  tunique  propre  de  la  graine  a été  considérée  par  Gœrtner 
comme  essentiellement  composée  de  deux  tuniques  : l’exté- 
rieure, lisse,  dure,  qu’il  a nommée  test;  l’intérieure,  mem- 
braneuse , qu’il  nomme  membrane  interne  ; mais  comme  ces 
deux  prétendues  tuniques  ne  peuvent  jamais  être  séparées  sans 
jléchireraent,  il  est  plus  conforme  ne  les  considérer,  avec 
M.  Richard , comme  formant  un  seul  tégument  dont  les  deux 
Surfaces  offrent,  comme  dans  les  feuilles,  une  organisation 
^iiférente.  M,  Richard  a désigné  ce  tégument  sous  le  nom  de 
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périsjKjrme  ; mais  comme  ce  terme  est  depuis  long-temps  appli- 
qué à un  autre  organe  , nous  proposerons , pour  éviter  toute 
équivoque , le  désigner  sous  le  nom  de  spermodermc  ) qui 
signifie  peau  de  Ja  graine. 

Le  lieu  où.  le  cordon  ombilical  s’attache  à la  graine  est , 
comme  nous  l’avons  .dit,  nommé  ombilic  : ce  cordon  perce  la 
surface  externe  du  spermoderme  j mais  lorsqu’il  arrive  que 
l’embryon  n’est  pas  placé  devant  l’ombilic , le  cordon  se  pro- 
longe entre  les  deux  membranes  du  spermoderme,  jusqu’à  la 
place  de  l’embryon  ; la  cicatricule  interne  qu’il  forme  en  per- 
çant la  membrane  interne  porte  le  nom  de  cnalaza  ; elle  sillon 
qu’il  forme  sur  sa  route,  et  qui  est  la  trace  d’un  organe  impor- 
tant, a reçu  (paruneanalogietrès-impropreavçc  le  règne  ani- 
mal) le  nom  de  raphé.  La  place  du  chalaza , et  par  conséquent 
la  longueur  du  raphé,  est  très -diverse  dans  diverses  graines. 

Si  nous  suivons  l’histoire  d’une  graine  avant  sa  maturité  , 
nous  observerons  que,  dès  le  moment  où  elle  estvisitle,  et 
av^t  même  la  fécondation  , son  amande  est  entièrement  for- 
mée par  une  liqueur  pulpeuse,  à laquelle  Mal pighi  adonné  le 
nom  de  chorion;  elle  disparaît  avant  la  maturité , et  sert  pro- 
.bablement  à développer  les  tégumens  ou  l’embryon.  Peu  après 
la  fécondation , on  commence  à apercevoir  une  autre  liqueur, 
tantôt  ÿtrée,  tantôt  gélatineuse , à laquelle  on  a donné  le  nom 
Ô^ammos  ; l’amnios  est  quelquefois  nu , quelquefois  enveloppé 
dans  une  membrane  particulière , qui  a été  nommée  sac  de 
l’amnios  ; quelquefois  enfin  il  est  simplement  déposé  dans  du 
tissu  cellulaire  : c’est  dans  l’amnios  que  nage  le  petit  embryon, 
qui  n’est  visible  qu’après  la  fécondation.  Gœrtner  a observé 
que  la  partie  de  cet  embryon  destinée  à se  changer  en  racine, 
est  toujours  tournée  du  côté  extérieur  de  la  graine.  Peu-à-peu 
le  chorion  se  détruit,  l’amnios  diminue  de  volume  , l’embryon 
grossit  et  la  maturité  arrive.  Elle  se  reconnaît  i».  à la  couleur 
plus  fixe  et  plus  foncée  des  tégumens  ; 2°.  à la  consistance  plus 
ferme  de  la  ^aine  j 3°.  à ce  que  l’amande  remplit  entièrement 
la  cavité  ; 4 • sur-tout  à ce  que  toutes  les  graines , quelle  que 
soit  leur  grosseur  , tombent  au  fond  de  l’eau  lorsqu’elles  sont 
mûres,  ce  qui  fournit  un  moyen  certain  et  facile  de  recon- 
naître leur  bonne  qualité  pour  la  germination. 

Si  nqus  examinons  maintenant  limande  d’une  graine  mûre, 
nous  y distinguerons  deux  parties  : le  périsperme , qui  manque 
souvent;  et  l’embryon,  qui  est  la  partie  essentielle. 

Le  premier  de  ces  organes , aperçu  par  Çrew , indiqué  par 
Adanson  sous  le  nom  de  corps  charnu , décrit  par  Gœrtner  , 
.BOUS  le  nom  iü albumen,  par  Jussieu  sous  celui  dfe périspernte, 
et  par  Richard  sous  celui  dUendosperme  , est  un  corps  qui  ne 
fo  trouve  que  dans  certaines  familles  de  végétaux , qui  (ait 
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partie  de  l’amande  de  la  grainte  , mais  qui  n’alihère  presque  ja- 
mais ni  avec  l’embryon  ni  avec  le  spermoderme.  Gœrtner 
soupçonne,  avec  beaucoup  de  vraisemblance,  l’embryon  , 
en  grandissant , ^refoule  l’amnios  : celui-ci  est , dans  certaines 
plantes,  tout  entier  absorbé  par  l'embryon;  dans  d’autres,  il 
n’est  absorbé  qu’en  partie , et  son  résidu  ibrme  le  périsperme. 
Ce  soupçon  est  confirmé  par  une  autre  observation  : c’est  qu’en 
général  les  cotylédons  sont  épais  et  cbamus  dans  les  graines 
sans  périsperme , minces  et  foliacés  dans  celles  qui  ont  un  pé- 
risperme. Ce  périsperme  est  de  nature  très-diverse  ; il  est  corné 
dans  les  rubiacées,  où  on  peut  le  connaître  facilement  dans_^ 
la  graine  de  café,  où  il  constitue  la  partie  que  nous  consom- 
mons ; farineux  dans  les  graminées , où  il  constitue  la  partie 
dont  nous  tirons  la  farine  ; oléagineux  dans  les  euphorbes , au 
point  que , dans  quelques-unes , telles  que  le  ricin , on  en  tire 
de  l’hvile  ; mucilagineux  dans  les  liserons  , presque  ligneux 
dans  certains  palmiers,  etc. 

L’embryon  est  le  rudiment  de  la  petite  plante  en  miniature. 
Tout  l’appareil  compliqué  de  la  fructification  n’est  destiné  ‘ 
qu’à  lui  donner  la  vie  et  à soutenir  son  existence.  Il  est  prcsqtie 
toujours  solitaire  dans  chaque  graine;  on  en  trouve  deux  dans 
les  graines  du  fusain  et  du  pin  cimbro,  trois  dans  l’oranger, 
un  plus  grand  nombre  dans  le  citrus  decumana.  Sa  situation 
est  droite  ou  inverse,  c’est-à-dire  que  sa  radicule  est  dirigée 
vers  le  haut  de  la  graine  ; lorsqu’il  est  accompagné  d’un  péri- 
sperme , il  en  est  ordinairement  entouré , et  on  le  dit  central  ; > 
ailleurs  il  entoure  le  périsperme  , où  il  est  placé  sur  le  côté. 
L’embryoïv,  est  tantôt  droit , tantôt  courbé  , tantôit  contourné 
en  cercle  ou  en  spirale.  Cet  organe  important  est  composé  de 
trois  parties , la  radicule,  la  plumule  et  les  cotylédons. 

Là  radicule  est  la  partie  de  l’embryon  qui  est-  dirigée  vers 
l’extérieur  de  la  graine , et  qui  , à la  germination  , forme  la  ra- 
cine de  la  nouvelle  plante.  Elle  tend  toujours  à descendre 
(voyez  Germination);  c’est  elle  qui  sort  la  première  des  té- 
gumens  séminaux , et  qui  pompe  la  première  nourriture  des- 
tinée à nourrir  la  jeune  plante.  jDans  le  gui,  la  radicule  tend 
d’abord  à s’élever , ensuite  elle  se  recourbe  et  se  fixe  au  corps 
sur  lequel  la  graine  a germé  ; alors  la  plumule  se  soulève  et 
continue  à pousser  dans  la  direction  où  elle  se  trouve.  Oflîi- 
nairement  la  radicule  se  termine  en  pointe  ; mais  dans  quel-: 
ques  plantes,  selon  l’observation  de  M.  Corréa,  la  radicule 
s’évase  de  manière  à former  tantôt  un  disque  charnu  , tantôt 
uqe  tunique  qui  recouvre  à moitié  l’embryon , tantôt  une 
timique  qui  l’enveloppe  en  entier  : cet  évasement  de  la  radi- 
cule a été  jiris  par  Gœrtner  pour  un  organe  particulier,  auquel 
il  a donné  le  nom  de  vilellus.  . 
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La plumule  est  la  partie  de  l’embryon  qui , dans  la  graine  , 
est  dirigée  vers  le  centre  , et  qui , à sa  sortie  , tend  à monter  y 
jCt  constitue  la  tige  de  la  nouvelle  plante.  C’est  elle  qui  porte 
les  cotylédons. 

Les  cotylédons  ou  les  lobes  sont  les  rudimens  des  premières 
feuilles  dont  la  plante  doit  être  pourvue  au  moment  de  sa  nais- 
sance. Tant  qu’ils  sont  cachés  dans  la  graine  ou  sous  terre  , ils 
sont  généralement  étiolés  ; dès  qu’ils  sont  exposés  à l’air  et  à 
la  lumière , ils  grandissent , deviennent  planes  , foliacés  , sc 
colorent  en  vert , et  prennent  le  nom  de  feuilles  séminales  ; 
dans  un  petit  nombre  de  plantes , les  cotylédons'  ne  se  chan- 
gent point  en  feuilles , tels  sont  lesharicots , les  gesses.  Lorsque 
les  cotylédons  sont  épais^t  charnus , au  moment  de  la  germi- 
nation ils  se  vident  graduellement,  et  leur  substance  sert  à la 
nourriture  de  la  plante.  Lorsqu’ils  sont  foliacés , ils  sont  mu- 
nis de  pores  corticaux,  et  servent  à la  nutrition  en  absorbant 
de  la  nourriture  dans  l’air,  et  en  élaborant  celle  fournie  par  la 
racine.  Quoi  qu’il  en  soit , les  cotylédons  meurent  toujours 
après  la  germination.. 

Le  nombre  des  cotylédons  est  variable  dans  les  familles , et 
en  général  très-constant  dans  chacune  d’elles.  On  divise  à cet 
égard  les  végétaux  en  acotylédones , dont  l’embryon  est  sans 
cotylédon  ; monocotylédones , dont  la  graine  n’a  qu’un  cotylé- 
don } dicotylédones  , dont  la  graine  a deux  cotylédons  ; poly- 
cotylédoncs,  dont  la  graine  a plusieurs  cotylédons.  Plusieurs 
naturalistes  pensent  que  les  acotylédones  n’ont  pas  de  véritable 
graine , et  que  les  globules  qu’on  désigne  sous  ce  nom  doivent 
être  considérés  comme  des  espèces  de  bulbes  reproducteurs  ( i ) ; 
que  les  polycotylédones  ne  diffèrent  pas  essentiellement  des 
dicotylédones,  et  qu’on  doit  les  considérer  comme  ayant  deux 
cotylédons  divisés  en  plusieurs  lobes. 

Dans  les  graines  monocotylédones  , le  cotylédon  est  tou- 
jours latéral  et  engaîne  la  basqpde  la  tige;  l’extrémité  radicu- 
laire de  l’embryon  renferme  un  ou  plusieurs  tubercules  , d’où 
.sortent,  par  la  germination,  les  jeunes  racines  de  la  plante 
naissante  : c’est  d’après  ce  caractère  que  M.  Kichard  donne 
aux  plantes  monocotylédones  le  nom  déplantés  endorhircs. 

Dans  les  dicotylédones , les  deux  cotylédons  sont  toujours 
placés  sur  la  plumule  vis-à-vis  l’un  de  l’autre  , et  l’extrémité 
radicale  de  l’embryon  dévient  elle-même,  à la  germination, 
la  racine  de  la  plante  naissante.  C’est  d’après  ce  caractère  que 
M.  Kichard  a désigné  les  dicotylédones  sous  le  nom  d'exot- 
hises.  Le  premier  terme  offre  en  effet  quelque  inexactitude  ; il 
arrive  quelquefois  que  certaines  graines  à deux  cotylédons  en 

(i)  Je  lus  a|i|>vllc  Bovaocons  sàMiniFORncs.  {Ifele  Je  M.  Base.) 
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ont  trois  par  accident  ; c'est  ce  quêtai  \n  <yns  ]e  haricot. 
Quelquefois , comme  dans  certsûaesxoï^ères , tes  cotyléçm» 
se  divisent  au  point  de  ne  pas  M^oir  s’u  y en  ? deux  ou 
sieurs.  Quelquefois  > des  plantes  qui  sont  évidemment  de  la 
classe  des  dicotylédones  n’offrent  point  de  cotylédons , comme 
la  cuscute.  . . i 

Ces  classes,  déduites  de  la  forme  de  l’embryon , servent  de 
base  à la  méthode  naturelle.  Voyez,  au  mot  VégÎtai,  , leurs 
rapports  avec  la  structure  anatomique  des  tiges.  Voyez  , au  mot 
Germimation  , l’histoire  du  développement  de  la  graine.  (Dec.) 

Il  est  des  graines  qui  conservent  leur  faculté  germinative 
pendant  une  longue  suite  d’années;  il  en  est  d’autres  qui  la 
perdent  au  bout  de  quelques  mois.  Deux  causes  principales 
concourent  à la  cessation  de  cette  faculté;  savoir,  i».  dans^ 
celles  qui  contiennent  de  l’huile , l’altération  qu’il  est  dans  la' 
nature  de  la  plupart  des  huiles  d’éprouver , altération  qu’on  ” 
appelle  lancidité , et  qui  développe  un  acide  qui  réagit  sur  la 
germe  et  le  tue  (vo_yec  Huile  et  Rancidité);  2”.  dans  celles 
qui  ne  contiennent  pas  d’huile  , par  la  trop  grande  dessicca» 
tion  du  périsperme  ; dessiccation  telle  que  l’eau  nécessaire  à la 

fermination  ne  peut  plus  arriver  jusqu’à  l’embryon.  Les  effets 
e ces  deux 'modes  d’altération  peuvent  être  retardés  dans  ces>' 
dernières  graines , en  les  tenant  dans  une  température  cons- 
tamment iralche  et  humide , sur-tout  en  les  stratifiant  avec  de 
la  terre,  du  sable,  du  bois  pourri,  de  la  mousse  , etc.  On 
manque  d'expériences  comparatives  propres  à indiquer  le  temps  , 
que  celles  de  ces  graines  qui  s’altèrent  à l’air  au  bout  de  la 
première  année  , peuvent  rester  propres  à la  germination  lors-  - 
qu’elles  ont  été  mises  dans  les  circonstances  les  plus  favorables; 
malades  faits  constatent  qu’il  peut  être  très-prolongé.  Parmi^ 
celles  qui  perdent  le  plus  promptemeut  leurs  facultés  germi^ 
natives  per  la  première  de  ces  causes , sont  celles  des  crucifères  ~ 
ou  tétradynames , et  cependant  les  graines  de  la  moutarde  des 
champs  peuvent  rester  enfouies  en  terre  un  grand  nombra 
d’années  sans  inconvénient,  puisque  les  laboureurs  qui  romr^ 

Î>ent  des  luzernes  de  dix  à quinze  ans , en  voient  germer  dans . 
eurs  champs , quoique  l’avoine  qu’ils  y sèment  en  soit  complé-/ 
tement  purgée.  J’ai  été  témoin  que  celle  qui  avait  été  recou-^ 
verté  par  un  mur  tombé  en  un  seuljnorceau  depuis,  je  crois, 
trente  ans , a germé  lorsque  ce  mur  a été  relevé , comme  si 
elle  avait  été  semée  de  la  veille.  . 

'Mariotte  cite  un  étang  qui , après  avoir  nourri  dès  pon^ns 
pendantrix  ans , fut  desséené , et  dont  le  sol  produisit  de  suite 
une  grande  quantité  de  pieds  de  la  même  plante.  , . 

Une  graine  huileuse  altérée  est  perdue  sans  ressource  pouç-, 
la  reproduction  ; mais  on  peut  toujours  espérer  qu’une  grailla 
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cornée  peut  être  amenée  à germer  puisqu’elle  n’est  point  dé- 
sorganisée) en  la  mettant  dans  l’eau ) même  tiède,  en  la  lais- 
sant long-temps  en  terre,  en  l’entourant  de  stimulans , etc.  J’ai 
vu  les  graines  du  laurier-sassafras,  qu’une  dessiccation  de  huit 
jours  suffit,  même  dans  leur  pays  natal , pour  rendre  inaptes 
à la  germination  , donner  des  productions  dans  les  pépinières 
de  Versailles  après  cinq  années  de  semis. 

M.  de  Humboldt  a indiqué  l’eau  imprégnée  d’acide  muria- 
tique oxygéné,  comme  étant  un  stimulant  immanquable  pour 
ranimer  la  faculté  germinative  des  vieilles  graines  ; mais  des 
expériences  postérieures  aux  siennes  n’ont  pas  confirmé  ce  fait. 

On  a remarqué , en  Angleterre , que  la  graine  récoltée  pen- 
dant plusieurs  générations  sur  les  turneps  toujours  transplan- 
tés , ainsi  que  sur  des  turneps  jamais  transplantés , donnait  des 
produits  inférieurs  en  qualité  et  en  quantité  : en  conséquence  ^ 
on  y transplante  les  porte-graines  pendant  trois  ou  quatre  ans 
de  suite , puis  on  les  laisse  pendant  le  même  nombre  d’années 
en  place.  Ce  fait  peut  s’expliquer , d’après  l’observation  du 
mode  d’altération,  selon  la  manière  de  voir  des  auteurs  de  la 
Bibliothèque  britannique , qui  le  rapportent,  par  l’affaiblisse- 
ment des  principes  organiques  dans  le  premier  cas , et  par  le 
retour  au  type  naturel  dans  le  second  ; et  je  ne  puis  qu’adopter 
cette  théorie. 

L’observation  prouve  que  les  graines  capsulaires  se  conser- 
vent plus  long-temps  dans  leurs  capsules  que  lorsqu’elles  en 
sont  séparées.  Il  est  donc  bon  que  les  cultivateurs  ne  se  pres- 
sent pas  de  les  battre , comme  ils  y sont  en  général  disposés. 
Non-seulement  ils  y gagnent  ime  plus  grande  certitude  de 
production,  mais  encore  de  plus  belles  productions , ces  graines 
se  perfectionnant  encore  long-temps  après  qu’elles  ont  pris  le 
caractère  qui  nous  fait  dire  qu’elles  sont  mûres.  Les  fabrica- 
teurs  d’huile  de  graines  telles  que  de  colza,  de  navette,  de 
cameline,  de  pavot,  de  chenevis,  de  noix,  de  faine,  etc.  , 
savent  que  lorsqu’ils  portent  ces  graines  au  moulin  immédia- 
tement après  leur  récolte,  ils  obtiennent  moins  d’huile  et  de 
l’huile  de  moins  de  garde  que  quand  ils  attendent  quelques 
semaines.  S’ils  tardaient  trop,  ils  seraient  exposés  à retirer  de 
l’huile  rance , ou  disposée  à rancir  promptement. 

Quant  aux  graines  des  baies  et  autres  fruits  charnus,  toutes, 
à quelques-unes  près , comme  celles  des  cucurbitacées , de- 
mandent à être  semées  immédiatement  ou  peu  après  l’enlève- 
ment de  leur  enveloppe , ou  à être  stratifiées  de  la  manière  in- 
diquée plus  haut. 

Mais  si  la  plupart  des  graines  craignent  la  sécheresse  , elles 
craignent  aussi  l’humidité  ; comme  toutes  Ips  parties  des  ani-, 
maux  et  des  végétaux,  elles  sont  exposées  à moisir  dans  cor- 
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taines  circonstances,  et  alors  elles  s’altèrent  toujours.  teia  a 
plus  rarement  lieu  dans  la  terre  qu’ailleurs , probablement 
parce  que  la  terre , ou,  mieux,  le  terreau  qui  entre  dans  la  com- 
position de  la  terre  est  un  antiscptique.Depuis  plusieurs  années, 
j’ai  le  projet  d’essayer  la  propriété  du  charbon  de  bois  en 
"poudre  sous  le  même  rapport,  propriété  que  la  théorie  indique 
comme  certaine , et  j’ai  toujours  oublié  de  l’exécuter  aux  épo-" 
ques  où  il  eût  été  le  plus  avantageux  de  le  faire.  Je  stimule  les 
amis  de  la  culture  de  me  suppléer  pour  cet  objet. 

La  magnésie  pure,  ayant  la  faculté  de  s’opposer  ît  la  germi- 
nation des  graines,  doitêtre  un  excellent  moyen  de  les  conserver 
dans  les  voyages  de  long  cours.  Il  est  à désirer  qu’il  soit  fait 
de.s  expériences  positives  sur  ce  fait. 

Dans  les  cas  où  on  n’emploie  pas  ces  moyens  de  conserva- 
tion , il  faut  tenir  les  graines  dans  la  température  la  plus  faible 
et  la  plus  égale  possible,  et  les  garantir  de  la  lumière,  des 
insectes,  des  souris  et  autres  animaux  destructeurs.  Voyez  les 
motsUnucHE,  Charançon  et  Alwcite. 

Les  graines  qu’on  sème  aussitôt  qu’elles  sont  récoltées  pour- 
rissent quelquefois  en  terre , jiarce  que  leurs  élémens  ne  sont 
pas  encore  complètement  perfectionnés:  ce  n’est  donc  qu’ajirèa 
quelques  jours , ou  mémo  quelques  semaines  d’exposition  à 
l’air  , temps  jmndant  lequel  leur  mucilage  se  change  en  huile, 
en  amidon,  etc.,  qu’il  convient  de  les  utiliser  pour  la  repro- 
duction. 

Le  défaut  de  maturité  complète  des  graines  est  la  cause  la 
plus  fréquente  du  manque  des  semis;  aussi  c’est  sur  cette  ma- 
turité que  le  cultivateur  doit  porter  le  plus  d’attention. 

lînfermer  les  graines  dans  des  bouteilles  exactement  fer- 
mées a été  recommandé  par  plusieurs  écrivains;  mais  l’expé- 
rience a prouvé  que  ce  moyen  , loin  de  conserver  leur  faculté 
'germinative,  l’altérait  plus  promptement.  Voyez  Conserva- 
tion DBS  GRAINES. 

La  connaissance  des  graines  qui  doivent  être  semées  aussitôt 
tju’elles  sont  récoltées,  de  colles  qui  peuvent  attendre  un  mois, 
deux  mois , six  mois , un  an , trois  ans , dix  ans , etc.  , est  in- 
dispensable aux  cultivateurs.  J«  n’entrerai  ici  dans  aucun  dé- 
tail sur  cet  objet , parce  que  j’en  ai  donné  l’indication  à chacun 
- des  articles  des  plantes  <jui  les  fournissent. 

Lorsqu’on  sème  certaines  graines , les  unes  lèvent  do  suite 
• et  les  autres  seulement  l’année  suivante.  Cette  singularité 
' lient  sans  doute  à la  capacité  d’absorber  l’eau  , et  do  s’emparer 
de  la  chaleur  qu’elles  possèdent  à divers  degrés.  Quoi  qu’il  en 
soit , il  faut  calculer  ce  fait  lorsqu’on  fait  des  semis  d’arbres  , 
d’arbustes  et  d’arbrisseaux. 

Quant  à la  différence  de  vigueur  des  différons  pieds  prove- 
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nan^t  d’un  même  semis  , elle  tient  autant  aux  circonstances  qui 
,, accompagnent  et  suivent  la  germination  qu’à  la  nature  de  la 
graiue  même  , quoique  cette  nature  y influe  presque  toujours. 

*»  frayez  Germination,  Semis,  Substitution  de  semences. 

Les  bonnes  graines  se  distinguent  à la  couleur,  au  volume  , 
ÿu  poids,  etc.  ; un  praticien  exercé  reconnaît  les  mauvaises  au 
premier  coup  d’œil.  Donner  ici  des  préceptes  de  détail  à cet 
• ^^-gard  serait  superflu , car  ils  ne  serviraient  de  rien  à celui  qui 
n’aurait  pas  encore  porté  son  attention  sur  cet  objet,  attendu 
qu’il  n’y  a que  la  comparaison  qui  puisse  guider. 

Je  dois  cependant  observer  que  certaines  graines,  quoique 
^lus  cLétives  en  apparence  que  les  autres,  sont  cependant  pré- 
férables ; ce  sont  celles  dont  on  désire  obtenir  des  fleurs  semi- 
doubles  ou  même  doubles.  Il  est  de  fait  que  les  graines  ré- 
coltées sur  des  pieds  à fleurs  semi-doubles  sont  toujours  moins 
nourries  que  celles  récoltées  sur  des  pieds  à fleurs  simples , et 
qu’elles  donnent  d’autant  plus  sûrement  des  fleurs  doubles 
• qu’elles  sont  plus  dégénérées.  Pour  augmenter  la  chance  du 
résultat  qu’on  en  attend , on  doit  les  garder  aussi  long-temps 
que  possible,  c’est-à-dire  ne  les  semer  que  lorsqu’elles  sont 
prêtes  à perdre  leur  faculté  germinative.  ( Voyez  Feeurs 
DOUBLES.)  Il  en  est  de  même  lorsqu’on  sème  des  graines  de 
plantes  bisannuelles  qu’on  ne  veut  pas  voir  fleurir  la  première 
année , comme  le  choux  , ou  des  plantes  annuelles , qu’on 
cultive  spécialement  pour  leur  fruit , comme  le  melon,  etc. 

Toujours  les  cultivateurs  doivent,  hors  du  cas  précité,  pré- 
férer les  plus  belles  graines , parce  que  les  plantes  seront  d’au- 
tant plus  vigoureuses,  vivront  d’autantplus  long-temps,  qu’elles 
auront  été  mieux  nourries  pendant  les  premiers  jours  de  leur 
existence , et  qu’elles  trouvent  plus  d’alimens  dans  do  volumi- 
neux que  dans  de  petits  Cotylédons.  Voyez  ce  mot. 

1 ' Mais  comment  se  procurer  de  telles  graines?  Pour  les  légu- 
î mes , réserver  les  plus  beaux  pieds , ceux  qui  fleurisssent  les 
■ premiers;  les  placer,  lorsqu’ils  sont  dans  le  cas  d’être  replantés, 
dons  les  localités  les  plus  favorables;  leur  donner  de  l’eau 
dans  les  grandes  sécheresses,  et  sur-tout  ne  les  point  tourmen- 
■ter  avec  la  serpette.  Pour  les  céréales,  prendre  la  première  qui 
. tombe  des  gerbes  légèrement  battues  ; pour  les  arbres  et  ar- 
’ bustes,  trier  les  plus  belles,  etc.  Voyez  au  mot  Substitution 
f de  GRAINES.  Voyez  aussi  le  mot  SæmencE,  qui  servira  de  ' 
complément  à cet  article. 

. La  fécule  du  périsperme  est  insoluble  dans  l’eau  avant  la 
- germination  , mais  elle  le  devient  par  cet  acte  , et  ce  n’est 
qu’alors  qu’elle  peut  servir  de  nourriture  à la  jeune  plante. 
Voyez  Germination. 

Les  graines  germées  ne  sont  plus  du  goût  des  rongeurs  ; 
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ainsi  on  gagné  à ne  semer  qii’au  printemps  celles  qui  sont, 
les  plus  recherchées  par  eux , telles  que  les  amandes , les  noix  ) 
les  noisettes , les  faines , les  glands , les  châtaignes  ,^tc.  • 

Il  est  beaucoup  de  pays  en  Orient  où  on  fait  dessécher  les 
grains  de  froment , de  seigle , d’orge  avant  leur  maturité  , 
pour  en  faire , en  guise  de  riz , des  pUeaux  qu’on  dit  être  ex- 
cellens.  Pourquoi  ne  pas  imiter  cet  exemple  en  Europe , où 
on  sait  que  les  grains  récoltés  avant  maturité  sont  plus  sucrés 
que  ceux  récoltés  à l’ordinaire?  Mais  il  faut  bien  se  garder  de 
croire  que  cette  pratique  doit  être  générale , comme  on  l’a  pro- 
posé dans  ces  derniers  temps.  Voyez  Récolte. 

La  commission  d’agriculture  et  des  arts  a publié  une  ins- 
truction sur  les  moyens  de  reconnaître  la  bonne  qualité  des 
espèces  de  graines  les  plus  en  usage , je  ne  puis  mieux  faire 
que  d’y  renvoyer  le  lecteur. 

GRAINE  D’AVIGNON.  Voyez  Nerprun. 

GRAINE  DE  BEURRE.  Un  des  noms  de  la  cameline.  (B.) 

GRAINE  DECANARIE.  Voyez  Phalaride. 

GRAINE  D’ÉCARLATE.  Voyez  Cochenille. 

GRAINE  DE  PERROQUET.  Voyez  Carthame. 

grains.  Les  plantes  dont  on  retire  les  semences  désignées 
sous  le  nom  collectif  de  graÎTis  ne  croissent  spontanément  en 
aucun  endroit,  pas  même  dans  leur  pays  natal.  Par-tout  il 
faut  les  cultiver,  et  leur  produit  est  constamment  en  raison  de 
la  qualité  du  terrain  où  on  les  sème , et  des  soins  qu’on  en 
prend  au  moment  où  ils  germent , pendant  qu’ils  se  dévelop- 
pent et  jusqu’à  leur  parfaite  maturité. 

Nous  ne  nous  arrêterons  à aucune  description  de  ces  plantes  , 
il  nous  suffit  seulement  de  savoir  qu’elles  couvrent  alternative- 
ment les  meilleurs  fonds  ; que  la  plupart  prospèrent  dans  tous 
les  climats  ; que  leurs  cultures  peuvent  se  succéder  dans  le 
même  sol  moyennant  des  engrais  j et  que  si  le  fond  est  trop 
riche,  on  peut  le  châtier  en  y employant  de  préférence  une 
espèce  plutôt  qu’une  autre.  Telles  sont,  en  abrégé,  les  vérités 
les  plus  essentielles  qu’il  est  permis  de  présenter  sur  ces  végé- 
taux par  excellence , qui  fournissent  à tous  les  peuples  de  l’uni- 
vers, comme  aux  animaux  qui  partagent  nos  travaux,  leur 
nourriture  fondamentale,  et  dans  le  Nord  une  partie  de  leur 
boisson. 

Il  eût  été  à désirer  qu’on  pût  établir  avec  précision  le  rap- 
port des  grains  comparés  les  uns  aux  autres , toutes  choses 
égales  d’ailleurs , sans  admettre  dans  ce  rapport  aucun  prodige 
de  fécondité , parce  qu’il  n’existe  pas  de  plantes  qui  n’en  offrent 
les  exemples,  et  que  souvent  l’enthousiasme  qu’ils  excitent  dis- 
paraît dès  qu’on  fait  la  plus  légère  attention  aux  soins  particu- 
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liersj'à  l’étendue  de  terrain  , et  aux  frais  qu’il  a fallu  employer 
pour  les  opérer. 

Tous  les  climats , tous  les  aspects,  toutes  les  qualités  do  sol 
comptent  leurs  variétés  particulières  de  grains , qui  appar- 
tiennent pour  ainsi  dire  au  pays  où  on  les  cultive  depuis  un 
certain  temps.  Peut-être  n’en  existe-t-il  qu’une  seule  espèce 
dans  chaque  genre  que  la  main  de  l’homme  aura  travaillée  et 
modifiée  de  manière  à établir  une  foule  de  nuances.  Mais  le 
laboureur  doit  s’en  tenir  à l’espèce  qui  lui  réussit  le  mieux, 

' sans  trop  s’occuper  des  prodiges  d’abondance  attribués  aux 
autres  grains. 

li’après  la  difTérence  essentielle  qui  existe  entre  les  grains, 
considérés  relativement  à leur  culture , à la  qualité  et  à la  ' 
nature  de  leur  produit,  on  peut  les  ranger  en  deux  grandes 
classes , en  hivernaux  et  en  marsais.  Les  premiers  sont  ainsi 
nommés , parce  qu’on  les  sème  à la  fin  de  l’automne  ; et  les  au- 
tres, par  la  raison  qu’on  ne  les  sème  qu’en  mars.  On  sent  bien 
tju’un  végétal  qui  ne  demeure  en  terre  que  quatre  à cinq  mois, 
au  plus  , ne  saurait  produire  une  plante  aussi  vigohreuse , ni 
aussi  bien  fournie  de  grains  qiie  celle  dont  le  séjour  est  de 
neuf  mois , qui  a eu  pendant  l’hiver  le  temps  de  se  fortifier  et 
de  multiplier  ses  racines  ; et  c’est  une  loi  générale  que  plus  le 
blé,  par  exemple,  demeure  en  terre  et  a une  végétation  pro- 
longée, plus  la  moisson  est  abondante  et  réunit  de  qualités. 

Mais  cette  différence  n’établit  cependant  point  d’espèces 
particulières , et  la  preuve , c’est  qu’on  peut  ramener  insensi- 
blement les  grains  d’automne  à devenir  printaniers  et  vice 
versâ,  pourvu  toutefois  que  les  circonstances  de  la  saison , la 
qualité  du  terrain , et  les  soins  de  culture  soient  favorables 
pour  leur  faire  perdre  ou  gagner,  dans  l’espace  de  ce  temps  con- 
venable, cette  propriété  si  marquée.  Voyez  Froment. 

Ainsi,  en  semant  les  grains  trois  ou  quatre  années  de  suite 
dans  la  même  saison , sur  le  même  sol  bien  préparé  , et  par  la 
même  méthode  de  culture , il  est  difficile  de  distinguer  dans 
chaque  espèce  leurs  variétés  si  multipliées.  Les  nuances  se  -< 
rapportent  et  se  confondent  tellement,  qu’il  est  impossible  en- 
suite de  reconnaître  s’ils  sont  originaires  du  midi  ou  du  nord, 
s’ils  sont  hivernaux  ou  marsais,  s’ils  ont  végété  sur  un  terrain 
liumide  ou  sec,  etc. , etc. 

Nous  observerons  que  cette  règle  n’est  p.as  aussi  générale 
qu’elle  ne  souffre  quelques  exceptions.  Tous  les  grains  ne  sont 
pas  en  état  de  braver  ainsi  les  rigueurs  du  froid.  11  y en  a 
même , tels  que  le  maïs , le  sorgho , le  millet,  qu’un  seul  degré 
du  thermomètre  de  Réaumur  au-dessous  de  zéro  suffit  pour 
frapjMjr  de  mort.  Ceux-là  sont  nécessairement  l’objet  des  sc- 
mailles  de  mars,  encore,  faut-il  attendre  que  le  danger  des 
Tome  VII,  ^ . t - 28 
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gelées  blanches  soit  enllèrement  passé , et  qu’on  puisse  compter, 
à-peu-près  sur  quatre  mois  consécutUs  de  chaleur  pour  com- 
pléter leur  maturité.  Cela  n’empêche  point  que,  dans  cette. 

• classe , il  n’y  en  ait  également  de  hâtils  et  de  tardifs , cpi’on 
ne  doit  pas  non  plus  dédaigner,  vu  qu’une  semaine  gagnée  est 
quelquefois  indispensable  pour  la  qualité  du  grain. 

L’intérêt  de  l’état  et  de  l’agriculture  demande  qu’on  multi- 
plie toutes  les  variétés  de  grains  d’automne  et  de  printemps, 
parce  qu’il  peut  arriver  souvent  que  dans  le  nombre  il  s’en 
trouve  auxquels  les  localités  ne  conviennent  pas , tandis  que 
d’autres  y réussissent  parfaitement  : de  manière  que  chaque 
^ année  ils  s’accoutument,  s’identifient  avec  le  sol  et  le  climat. 

' Quand  ou  dit  de  ces  grains  que  les  uns  prospèrent  dans  les 
^terres  maigres  et  les  autres  dans  les  terres  gras.ses,  il  serait  plus 
vrai  de  dire  qu’il  est  nécessaire  de  donner  aux  uns  des  terres 
plus  fortes  qu’aux  autres;  tous  réussissent,  et  sont  plus  aboii- 
dans  dans  les  fonds  de  bonne  qualité,  et  en  cela  ils  suivent  la 
marche  ordinaire  de  la  nature. 

L’introduction  en  France  des  bli^s  de  mars  ne  remonte  pas 
à une  époque  bien  ancienne  : ils  n’étaient  nullement  connus 
avant  lyoy  j on  les  cultivait  seulepieii» dans  queli^ues  contrées 
de  l’Europe.  Louis  XIV  en  fit  venir  une  certaine  quantité 

* d’Espagne  ])our  les  semer  après  l’hiver  ils  donnèrent  une 
r bonne  récolte  : ce  succès  aurait  dû  en  encourager  la  culture. 

Mais  les  motifs  d’opposition  de  la  part  des  fermiers  sont  que 
- les  blés  marsais  s’égrènent  facilement  et  sont  constamment 
d’un  moindre  rapport;  que,  dans  le  temps  prescrit  pour  leurs 
semailles,  ils  sont  surchargés  d’occupations.  Mais  tout  en  con- 
venant de  la  justesse  de  ces  motifs , nous  pensons  qu’il  serait  de 
la  prudence  des  cultivateurs  d’en  avoir  toujours  à leur  disposi- 
tion, jiour  y recourir  quand  les  pluies  ont  empêché  do  terminer 
les  semences  de  cette  saison  (1). 

■ Ne  cessons  de  le  répéter , pour  tirer  un  parti  avantageux 
’ ' d’une  métairie,  il  faut  nécessairement  adopter  l’usage  où  sont 

♦ les  bons  agronomes  de  varier  les  cultures , et  de  ne  pas  borner 
les  ressources  alimentaires  des  hommes  et  dos  bestiaux  à un 

■ seul  ordre  de  plantes.  En  admettant  toujours  celles  dont  la  vé- 
gétation ne  suit  pas  la  même  marche,  on  rend  moins  préjudi- 
ciable aux  récoltes  l’inclémence  des  saisons.  Une  production 

* réussit  dans  un  temps  humide,  j?ar  exemple,  qui  serait  nui- 
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(i)  L’année  iftao  a prouvé  la  sagesse  de  ce  conseil  : les  gelées  de  l’Iii- 
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sible  à l’autre.  Ce  n’est  donc  qu’en  cultivant  une  diversité  de" 

, végétaux  qu’on  peut  assurer  la  subsistance  dans  tous  les  cas. 

Le  développement  des  grains  est  annoncé  par  deux  épofjues: 
la  première  est  celle  où  la  tige  commence  à se  former,  l’autre 
est  le  moment  de  la  floraison  : passé  ces  crises , la  récolte  en  est 
assez  constamment  bonne,  quoiqu’elle  soit,  comme  les  autres 
productions,  assujettie  à des  variations  particulières.  11  y a donc 
' des  années  d’abondance  et  des  années  médiocres.  Rarement  * 
manque-t-elle  tout-à-fait.  • 

Transport  des  grains.  Il  a lieu  de  différentes  manières.  Tan- 
tôt le  boulanger  achète  chez  le  laboureur , tantôt  c’est  au  » 
marché  qu’il  s'approvisionne , souvent  enfin  il  charge  quel-  , ' 
qu’un  de  le  représenter.  Dans  tous  ces  cas , il  y a des  précau- 
tions à observer,  tant  pour  tirer  parti  de  la  qualité  du  grain,  *** 
que  pour  éviter  les  infidélités  du  commissionnaire , qui  quel- 
^ quefois  tromjie  celui  de  qui  il  a acheté , et  celui  pour  qui  il 
achète.  * 

Nous  croyons  que  le  boulanger  devrait  toujours  préférer  de 
faire  ses  achats  au  marché,  parce  que,  indépendamment  de  ^ 
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l’avantage  qu’il  aurait  de  tirer  de  la  première  main  et  de  ne 
jKis  être  trompé  sur  le  cours,  l’objet  serait  toujours  devant  ses 
yeux , et  il  pourrait  s’assurer  de  la  qualité  à mesure  qu’on  vi- 
,derait  les  sacs. 

Une  vérité  dont  on  ne  saurait  assez  se  pénétrer,  c’est  que 
le  vendeur,  quel  qu’il  soit,  a le  plus  grand  intérêt  de  donner 
à sa  denrée  la  plus  belle  apparence  marchande.  Il  est  donc 
nécessaire  que  les  moyens  dont  il  se  sert  pour  y parvenir  soient 
parfaitement  connus  de  l’acheteur. 

Si  on  traite  d’après  l’échantillon,  celui-ci,  quoique  conforme 
au  grain  dont  il  est  l’image , peut  naturellement  acquérir  de 
la  si.périorité  sans  que  la  fraude  s’en  soit  mêlée.  D’abord  si  on 
l’apporte  dans  la  poche  pour  le  montrer,  il  devient  plus  lissa 
par  le  frottement,  et  plus  sec  par  la  chaleur.  Le  sépare-t-on 
du  petit  sac  qui  le  contenait , ceux  qui  l’examinent  le  font 
sauter  dans  la  main , en  dissipent  la  poussière  ; et  tout  en  fai- 
’ sant  observer  au  vendeur  les  déhiuts  de  sa  marchandise , ils 
en  rejettent  insensiblement  les  grains  vides  ; les  semences . 
changent  ; ce  sont  donc  les  acheteurs  eux-mêmes  qui , sans 
s’en  apercevoir,  rendent  insensiblement  l’échantillon  d’un’ 
grain  médiocre  pareil  souvent  à celui  de  la  meilleure  qualité. 

Supposons  maintenant  qu’on  ait  le  dessein  de  présenter  un 
échantillon  différent  du  grain  qu’on  veut  vendre,  on  ne  saurait 
alors  être  trop  sur  ses  gardes.  Si  le  grain  est  en  tas  dans  lui  des 
angles  du  grenier,  ou  qu’il  soit  répandu  en  couches  sur  le' 
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plancher , la  superficie  peut  se  trouver  d’une  autre  qualité  que  ^ 

^ - le  fond  , et  le  centre  ne  pas  ressembler  aux  côtés  ; si  c’est  au  • - ' < 
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nmrclié  <ju’ôn  fait  ses  acliats,  le  Me  de  l’entrée  et  du  fond  du  sac 
peut  être  de  la  même  qualité,  tandis  que  le  milieu  sera  différent; 
et  si  l’objet  de  la  vente  est  considérable,  le  dessus  de  la  pile 
des  sacs  sera  conforme  à l’échantillon,  lorsque  le  marchand, 
abusant  de  la  confiance  du  boulanger,  séduit  par  cette  régu- 
laritéillusoire,  aura  glissé,  à la  faveur  de  la  quantité,  plusieurs 
sacs  de  grains  inférieurs. 

Pour  prévenir  tous  les  inconvéniens  , il  serait  à désirer  qu’il 
y eût  une  loi  qui  ordonnât  que  dorénavant  l’achat  des  grains 
se  fit  au  poids  et  à la  mesure  : ces  deux  moyens  employés 
toujours  concurremment  procureraient  beaucoup  d’avantages, 
remédieraient  â une  foule  d’abus,  entre  autres  celui  des  bla- 
tiers,  qui  mouillent  souvent  leurs  grains  pour  leur  faire  acqué- 
rir du  volume  et  du  poids.  Ces  marchands  ambulans  n’achè- 
tent la  plupart  du  temps  que  des  blés  inférieurs,  qu’ils  reven- 
dent après  cela  aux  particuliers  pauvres  ou  aux  boulangers  de 
campagne  : heureusement  que  ceux-ci  les  consomment  snr-le- 
j , champ,  car  de  pareils  grains,  gorgés  arlHloiellement  d’eau  , 

D no  sont  pas  de  garde. 

f ■'  Dans  le  cas  d’un  renchérissement  inopiné  depuis  l’instant 
- où  le  blé  serait  vendu  jusqu’à  celui  où  l’on  serait  convenu  de 
J le  livrer,  les  échantillons  cachetés  et  déposés  deviendraient 
r des  preuves  juridiques  pour  le  vendeur  comme  pour  l’.ache-^ 

' tour,  et  à l’ouverture  du  sac  on  déciderait  aisément  lequel  des 
. deux  serait  fondé  en  réclamation. 

^ Quoique  l'a  pesanteur  sj>écifique  soit,  comme  nous  l’avons 
dit , un  des  moyens  les  plus  certains  pour  juger  de  la  qualité 
du  grain  , il  est  cependant  essentiel , en  achetant  au  poids,  de 
* mesurer  ensuite,  puisque  le  setier  d’un  bon  blé  sec  pourrait 
^ donner,  s’il  était  humecté  d’autaut  d’eau  qu’il  peut  en  absor-  • 

^ ber,  près  d’un  boisseau  ou  20  livres  de  plus,  sans  pour  cela 
' fournir  davantage  de  pain  que  le  même  grain  qui  n’aurait  pas 
'•^subi  cette  fraude. 

Ces  précautions  essentielles  ne  sont  ni  gênantes  ni  coAteu- 
V ses;  en  donnant  au  boulanger  la  certitude  qu’il  a son  blé, 
elles  lui  procureront  de  La  sécurité  sur  les  besoins  de  sa  con- 

- sommation.  Mais  il  ne  suffit  pas  d’avoir  pris  les  mesures  les 

- ])lus  sages  pour  ne  pas  être  trompé  dans  ses  achats,  il  faut  en- 
core veiller  à ce  que  les  grains  ne  soient  ni  changés  en  route  , 
ni  négligés  dans  leur  transport,  et  qu’arrivés  à leur  destination, 

■ on  ne  les  perde  pas  de  vue  un  moment.  , 

Les  grains,  avant  de  sortir  du  magasin  ou  du  grenier,  doivent 
être  crililés , cette  oj>ération  les  prépare  à soutenir  tous  les  évé- 
neraens  du  voyage. 

Si  les  grains  sont  destinés  à être  transportés  par  eau , il  faut  , 
que  l’endroit  où  ou  les  dé^HJSera  en  attendant  qu’ils  puissent'"^  ' J 
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être  cliargôs  sur  le  bateau,  soit  propre  et  à l’abri  des  injures 
de  l’air  j on  doit  encore  former  un  soutrait  de  claies , élevé 
du  fond  du  bateau  et  posé  sur  des  pièces  de  charpente  ; les 
claies  sont  couvertes  avec  de  la  paille  sèche,  afin  que  l’air  cir- 
cule et  entretienne  la  fraîcheur,  et  on  isolera  le  grain  sui- 
tes cétés  du  bateau  pour  le  mettre  également  à l’abri  de  l’hu- 
midité ; on  le  recouvrira  de  bannes  disposées  de  manière  à far 
ciliter  l’écoulement  des  eaux  pendant  la  pluie  et  les  orages. 

On  pourrait  encore  transporter  par  eau  les  grains  renfer- 
més dans  des  sacs  : ce  moyen  épargnerait  les  frais  qu’il  en 
coûte  nécessairement  pour  les  vider,  les  remuer,  les  déchar- 
ger, sans  compter  qu’ils  parviendraient  dans  le  même  état  de 
sécheresse  et  de  netteté  où  ils  se  trouvaient  à leur  départ;  on 
ne  saurait  disconvenir  que  les  mêmes  moyens  ne  puissent  être 
employés  avec  un  égal  succès  pour  le  voiturage  des  grains  par 
. terre. 

Une  autre  précaution,  ce  serait  que  non-seulemént  les  b.a- 
teaux , mais  encore  lesvoitures  destinées  au  transport  des  grains 
fussentexactementcouverteset  construites  de  manièreàcciju’on 
pût  leur  appliquer  la  méthode  de  l’isolement  des  sacs.  Eh  ! 
pourquoi  cette  méthode  de  conservation  ne  serait-elle  pas  éga- 
lement adoptée  dans  les  ports,  dans  les  halles,  et  en  général 
dans  tous  les  endroits  où  les  grains  sont  mis  en  réserve,  soit 
comme  dépût,  soit  comme  approvisionnement? 

Quand  cessera-t-on  de  les  amonceler  quelquefois  à plus  de 
ao  pieds  de  hauteur  et  souvent  plusieurs  piles  réunies?  Dans 
quels  lieux  , dans  quels  temps  cette  pratique  défectueuse  est- 
elle  encore  suivie  sur  un  sot  humide,  peu  aéré,  lorsqu’il  fait 
chaud  , que  les  grains  pro-\’iennent  des  récoltes  pluvieuses , et 
rjue  leur  transporta  eu  lieu  dans  des  voitures  ou  bateaux  à l’air 
ou  mal  couverts? 

Mais  dans  quelque  état  que  soit  le  grain  arrivé  à sa  destina-  . 
tion,  il  ne  faut  pas  perdre  de  temps  pour  le  porter  au  grc-, 
nier , le  remuer  et  le  cribler  à plusieurs  reprises , afin  de  lui 
faire  perdre  l’humidité,  la  chaleur,  l’odeur  qu’il  aurait  pu 
avoir  contracté  eu  route , et  lui  restituer  son  premier  degré 
tle  bonté  («). 

Les  réllcxions  sur  le  commerce  des  grains,  dont  j’aurais 

(i)  Un  fait  très-remarquable,  qui  est  résulté  des  expériences  faites  par 
’M.  Ternaiix  aîné  pour  constater  la  jiossibilité  <le  conserver  les  blés, 
clans  le  climat  de  Paris , dans  une  fosse  non  revêtue , c’est  qn’après  d x 
mois  de  séjour  dans  une  de  ces  fosses , creusée  a Saint-Ouen , dans  une 
marne  humide  , le  blé.a  donné  un  pain  lioaucoiip  ineillciir  que  le  inéine 
blé  conservé  au  grenier  , ainsi  que  j'ai  pu  en  juger  pccsonnellemcnt. 
yiiycz  Fosses  a blé. 
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pu  accon^agner  cet  article  y se  trouvant  consignées  , dans  le 
nouveau  Dictionnaire  d’histoire  naturelle  y imprimé  chez  De- 
terville,  au  mot  Grain,  j’y  renvoie  le  lecteur.  (Par.)^., 

GRAINS  BLANCS.  Ce  sont,  dans  quelques  pays,  ceux  des 
Céné.ALEs.  Voyez  ce  mot.  (B.) 

GRAINS  RONDS.  On  donne  ce  nom , dans  quelques  can- 
tons, aux  pois  de  brebis , aux  vesces  et  autres  semences  qu’on 
sème  dans  l’intention  d’avoir  des  fourrages  ou  de  la  graine 
2>our  les  oiseaux  de  basse-cour,  ou  l’engrais  des  bestiaux.  (B.> 

GRAIS.  Voyez  Grès. 

GRAISSE.  Matière  qui  s’accumule  dans  le  tissu  cellulaire, 
dont  la  finesse , la  couleur,  la  saveur  et  la  consistance  varient 
non-  seulement  dans  les  différens  animaux,  mais  encore  dans  les 
différentes  parties  du  même  animal,  à raison  de  l’âge,  de 
l’état  de  vigueur,  de  santé , de  la  qualité  des  alimens , et  de  la 
manière  dont  il  a été  nourri  et  engraissé  ; mais  en  général  la 
graisse  des  ruminans  est  la  plus  dense  ; celle  du  cochon 
( Axonge,  voyez  ce  mot),  dont  nous  avons  déjà  indiqué  les 
. j)ro])riétés , l’est  moins , et  particulièrement  celle  qui  se  trouve 
rassemblée  sous  la  peau , c’est-à-dire  le  lard  ; enfin  la  graisse 
du  cheval  tient  le  milieu.  Elle  est  fluide  et  huileuse  (i). 

La  graissequi  existe  autour  des  reins  des  ruminans  se  nomme 
Svit  (voy.  ce  mot);  son  caractère  distînetifest  d’être  plus  solide 
que  celle  non-seulement  des  autres  quadrupèdes , maisencore  de 
tous  les  autres  animaux  ; elle  est  plus  ou  moins  abondante  selon 
la  nature  des  alimens.  Celle  d’un  bœuf,  lorsqu’il  est  engraissé 
au  grain  plutôt  ^u’à  l’herbe,  forme  ordinairement  le  huitième 
du  poids  de  l’animal  vivant.  Après  le  mouton,  c’est  le  bouc 
qui  fournit  le  suif  le  plus  blanc , le  plus  ferme  et  le  plus  estimé. 
La  graisse  des  oiseaux  de  basse-cour  est  la  plus  douce  et  la 
- plus  agréable  de  toutes. 

Quoique  les  graisses  subissent  de  grandes  élaborations  dan» 
les  vaisseaux , cependant  elles  présentent  les  mêmes  principes  à 
l’analyse  chimique , et  les  mêmes  vertus  à la  pratique  médicale. 
Ce  n’est  qu’en  les  privant  jiar  des  lotions  dans  l’eau  froide  du 
^ sang  qu’elles  contiennent,  et  par  une  douce  chaleur  des  mem- 
branes et  de  la  matière  lymjihatique  qui  s’y  trouve  renfermée, 
et  en  suite  de  l’humidité  qu’on  leur  avait  ajoutée  pour  les 
purifier,  qu’on  vient  à bout  de  les  garantir  de  l’altération  dont 


(i)  Depuis  la  rédaction  de  cet  article  , il  a été  publié , par  MM.  Clic- 
vreuil  et  Braconnot,  de  savantes  rccbcrcbessiirla  composition  chimicpie 
des  graisses,  et  sur  leur  transfbmiation  enssvon;  mais  leur  résultat  est 


ciicuie  peu  sii8ce|>lil>le  d’élre  utile  aux  cultivateurs  : ainsi  je 'me  con- 
tente d’en  donner  l’indication  aux  lecteurs. 


( Aole  de  M.  Baec.) 
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elles  sont  susceptibles.  ' l’ciuloiit  ces  opérations  , les  graisses 
éprouvent  un  décliet  et  actjuièrcnt  plus  tic  consistance. 

C’est  sur-tout  quand  la  graisse  a été  recueillie  au  printemps 
qu’elle  a plus  de  qualité  et  qu’elle  se  conserve  plus  long-tem[)s, 
j>arceqUe  vraisemblablement  à celte  époque  l’animal  qui  la  four- 
nit n’a  pas  encore  mangé  de  vert , qui  donne  à ses  produits  un 
caractère  mollasse  et  aqueux;  c’est  ce  qiie  savent  très-bien  les 
pharmaciens  qui  en  consomment  beaucoup,  et  qui  ne  font  leur 
provision  en  ce  genre  qyo  vers  le  mois  d’avril.  Je  dois  dire  ce^r 
pendant  qu’ils  en  emploient  moins  qu’autreCois,  parce  qu’on  est 
plus  éclairé  sur  l’inutilité  et  même  le  danger  des  upplicatious 
des  onguens  et  des  cmplAtrcs. 

Mais  aujourd’hui  que  les  graisses',  excepté  le  suif  qui  est 
destiné  principalement  à la  fabrique  des  chandelles,  servent  aux 
diflérens  usages  de  la  cuisine , que  souvent  elles  suppléent  le 
beurre  même  avec  avantage  dans  plusieurs  ragoûts , dans  cer- 
taines pâtisseries  qu’elles  rendent  plus  délicates,  nous  avons 
cru  devoir  les  considérer  un  moment  sous  ce  rapport.  Voyez 
Suif. 

Graisse  dit  pot  au  feu.  On  la  fait  ramasser  tous  les  jours  à la 
surface  du  bouillon,  et  vers  la  fin  de  la  semaine  on  la  réunit  ,■ 
on  la  fait  fondre  en  y ajoutant  une  croûte  de  pain  grillée;  on 
la  p.assc  encore  chaude;  elle  est  mise  en  réserve  pour  servir  de 
friture.  C’est  le  résultat  du  mélange  de  plusieurs  graisses  dis- 
séminées dans  toute  la  substance  do  la  viande  employée  à faire 
le  potage  , et  qui  pendant  sa  cuisson  s’est  affinée , purifiée , et 
perfectionnée. 

Graisse  de  veau.  Plus  les  animaux  sont  jeunes , plus  leur 
graisse  est  fine  et  blanche;  on  divise  celle  de  veau  par  parties, 
on  la  fait  fondre  pour  en  séparer  les  membranos.  11  en  résulte 
une  graisse  propre  à tous  les  ragoûts;  la  friture  en  est  sèche  et 
délicate,  après  cependant  la  graisse  d’oie  bien  préparée. 

Graisse  d’oie.  Les  plus  habiles  ménagères  sont  d’accord  suc 
la  supériorité  de  la  graisse  des  oiseaux  de  basse-cour  sur  celle 
des  quadrupèdes;  mais  c’est  surtout  celle  d’oie  dont  on  fait 
le  plus  d’usage.  Il  faut  dire  deux  mots  sur  la  préparation  qu’ou 
lui  fait  subir  pour  en  prolonger  la  durée. 

C’est  la  même  que  pour  l’axonge;  elle  sert  .aux  mêmes  usagesç 
on  la  fait  liquéfier  au  feu  et  passer  à travers  un  tamis  serré  , 
pour  en  sc'-parer  les  matières  albumineuses,  les  peaux,  les  mem- 
branes, et  l’humidité  surabondante  qui  la  ferait  bientôt  rancir, 
lille  acquiert  par  ce  moyen  plus  de  consistance  et  la  faculté  de 
se  conserver  |^>cndant  un  certain  temps,  et  de  servir  û accom- 
moder les  viandes , et  même  à confire  les  cuisses  d’oie.  Chez  les 
Romains,  elles  passaient  pour  quelque  chose  d’exquis.  Ils  in- 
ventèrent l’art  d’engraisser  cçt  oiseau  Cn.  le  nourrissiuit  penj 
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dant  quelque  temps  avec  des  figues  sèches  broyées  et  hu- 
mectées. 

La  graisse  d’oie  mise  à part  dans  des  pots  sert  aux  mêmes 
usages  que  celle  du  porc  (axonge).  Dans  la  majeure  partie  de 
la  France,  le  journalier  en  fait  la  soupe  toute  l’année,  et  le 
riche  en  assaisonne  les  mets  les  plus  délicats  qui  couvrent  sa 
, table.  (Par.) 

GRAISSE.  Maladie  du  vin  qui  se  reconnaît  à sa  disposition 
à filer  comme  l’huile  lorsqu’on  le  ve^se , ainsi  qu’à  la  dimi- 
nution de  sa  force.  Cette  maladie  se  guérit  ou  toute  seule  par 
le  rejios , ou  , commé  nous  l’apprend  M.  Herpin , Annales 
cV  Agriculture , tome  5 de  la  nouvelle  Série,  au  moyen  de  a à 
4 hectogrammes  de  tartrate  de  potasse  ( crème  de  tartre  ) , 
dissous  et  mis  dans  le  tonneau.  Vc^ez  Vin. 

On  prévient  la  graisse  dans  les  vins , dans  les  vignobles  où , 
elle  se  développe  tous  les  ans,  en  n’égrappant  pas  les  raisins, 
liarce  que  l’acide  de  la  grappe  empêche  cette  altération.  (B.) 

GRAISSE  DE  CHAR.  On  appelle  ainsi , sur  les  frontières 
, de  la  Suisse,  du  pétrole  qui  se  trouve  dans  le  canton  de 
, ' Vaux , {ju’on  emploie  pour  graisser  les  essieux  des  voitures.  (B.) 

GRAIT,  GRAITA.  C’est  l’état  de  la  terre  travaillée  profon- 
dément jiar  les  labours,  et  l’action  de  labourer  dans  ledéj>artc- 
ment  de  la  Haute-Garonne.  (B.) 

GRAMADURE.  C’est  un  des  noms  du  claveau. 

GR  AMÉ.  Nom  du  chiendent  dans  le  département  du  Var. 

GRAMINEES.  C’est  le  nom  qu’on  donne,  dans  le  langage 
scientifique,  à la  famille  de  plantes  qui  renferme  les  espèces  les 
plus  importantes  pour  l’homme  réuni  en  société  agricole,  puis- 
qu’on  y trouve  le  froment , le  seigle , l’orge  , l’avoine  , le  riz , 
le  m.aïs*,  le  millet,  la  canne  à sucre  , etc.  , et  les  plantes  qui 
composent  le  fond  des  prairies  naturelles  dans  toutes  les  par- 
ties du  monde. 

lAigriculteur  doit  donc  porter  son  étude  sur  les  graminées 
plus  particulièrement  encore  que  sur  les  autres  familles  du 
règne  végétal , bien  assuré  d’y  trouver  de  nouveaux  moyens 
de  développer  son  industrie  et  d’augmenter  les  moyens  de 
subsistance  qu’il  peut  offrir  aux  hommes  ou  aux  animaux 
. doincstiqucs. 

Les  graminées  renferment  près  de  quarante  genres,  dans  la 
j)Iupart  desquels  se  trouvent  des  espèces  très-précieuses.  Celles 
d’Europe  seules  sont  bien  connues  , les  botanistes  qui  ont' 
voyagé  dons  les  autres  j)arties  du  monde  les  ayant  peu  étu- 
diées , excepté  Swartz.  J’en  ai  décrit  et  dessiné  près  de  cent 
^'espèces , dont  j)Ius  do  la  moitié  nouvelles , pendant  mon  sé- 
jour en  Caroline  ÿ mais  mon  travail  u’a  pas  encore  pu  être  mis 
au  jopr,j  à raison  4os_  circonstances  <pii  se  sont  succédé,,  et 
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«ujoiird’hui  il  aurait  moins  d’intérêt  cjii’à  l’époqjic  de  mon 
retour,  ayant  remis  des  échantillons  de  ces  espèces  à Vahl  et 
. autres  botanistes  qui  les  ont  fait  connaître. 

Les  genres  les  plus'importans  pour  les  cultivateurs  sont  les 
suivans  : VuLPiN,  FtéotE,  Alpiste,  Paspale,  Panic,  Mil- 
lET,  Agrostide,  Cann amelle  , Houlque  , Barron,  Canche, 
MÉLIQÜE,  DACTTfEE  , CrETELLE  , IvRAIE  , ÉlYME  ,■  OrCE  , ' 

Froment  , Sbiole  , Brome  , Fétuque  , Paturin  , Amou- 
rette, Avoine,  Roseau,  Riz,  Zizanie,  Maïs,  Larmille. 
•Vwez  tous  ces  mots. 

Les  tiges  des  graminées  s’appellent  chaume  dans  les  céréales. 
Elles  contiennent  un  mucilage  abondant,  qui  est  sucré  dans  le 
maïs  et  encore  plus  dans  la  cannamelle , ou  canne  à sucre , très- 
adoucissant  dans  le  cliiendent.  Elles  contiennent  de  plus  beau- 
coup de  siEicE,  qui  se  fixe  principalement  à leurs  nœuds  et 
dans  leur  écorce  : aussi  Davy  compare-t-il  cette  dernière  au 
test  des  crustacés. 

, C’est  dans  l’embryon  des  graines  des  graminées  que  résûlè' 
la  partie  muqueuse.  La  substance  mucilagineuse  et  amilacéc 
est  due  à leur  matière  farineuse.  Le  mélange  de  ces  deux 
dernières  parties  est  indispensable  pour  que  la  fermentation 
panaire  puisse  avoir  lieu,  et  c’est  parce  qu’elles  n’existent  pas 
dans  le  riz  que  cette  excellente  graine  ne  peut  être  employée 
‘ à faire  du  jiain. 

Les  tiges  des  graminées  jouissent  de  la  faculté  de  pousser 
naturellement  des  racines  de  leurs  nœuds  , lorsqu’elles  sont 
mises  en  terre.  Les  espèces  vivaces  , soit  qu’elles  aient  le 
chaume  solide,  comme  la  canne  à sucre,  ou  le  chaume  creux, 
comme  le  bambou , la  possèdent  à un  plus  haut  degré  , et  peu- 
vent être  facilement  multipliées  de  boutures.  Les  espèces  an- 
nuelles ne  sont  pas  privées  de  cet  avantage;  mais  leurs  nœuds 
inférieurs  seuls  en  jwuvcnt  profiter,  et  encore  n’est-ce  que 
dans  leur  jeunesse;  et  comme  les  plantes  prennent  d’autant 
plus  d’accroissement  qu’elles  ont  plus  de  racines , il  devient 
donc  toujours  avantageux  de  les  butter.  L’exjiérience  a depuis 
long-temps  prouvé  que  le  seul  moyen  de  conserver  long-temps 
les  gazons  des  jardins  paysagers  dans  un  bel  état  de  végétation 
était  de  les  charger  de  terre  chaque  hiver.  Varennes  de  Fenillc 
a prouvé,  l’année  même  de  sa  mort  tragique,  qu’en  hersant, 
avec  une  herse  à dents  de  bois , le  blé  après  l’hiver,  c’csl-à- 
dlrc  en  buttant  par  ce  moyen  son  pied  , on  obtenait  une  ré- 
colte bien  plus  abondanto,  malgré  la  perte  de  pieds  qui  était 
la  suite  nécessaire  do  cette  opération. 

Les  vers  de  terre  , en  ramenant  à la  surface,  au  printemps, 
une  portion  de  la  terre  inferieure,  favorisent  sliiguHèrcnienl 
Je  talemcnl,  et  par  tonspqucnl  la  conservation  des  graminées  ,■ 
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aiani  qu'on  peut  s'en  assurer  en  c^camluaht  les  prairies  à celte 
époque.  Voyez  Lombric. 

Je  ne  sache  pas  qu'on  ait  pratiqué  , depuis  Varennes  do 
Fcnille  , le  hersage  qu'il  propose,  cependant  je  crois  devoir 
le  conseiller  aux  cultivateurs;  car  la  bonne  foi  et  l'exactitude 
étaient  des  qualités  prédominantes  chez  cet  agriculteur,  .avec  le-  '» 
quel  j'ai  eu  pendant  long-temps  des  relations  très-j>articulièrcs.  * 
lin  tous  pays,  on  butte  les  cannes  a sucre  , le  maïs,  le 
SORGHO,  parce  qu’on  s’est  aperçu  que  c’était  le  moyen  d’eu 
obtenir  de  plus  riches  produits. 

Un  autre  fait  important  est  celui  observé  par  M.  Sageret, 

C.t  consigné  dans  les  notes  de  son  Mémoire  sur  l’agriculture 
d’une  partie  du  département  du  Loiret,  inséré  tome  11  de 
ceux  de  la  Société  d’agriculture  du  département  de  la  Seine.  Je 
le  laisse  parler.  ^ 

« Le  lilé , en  germant , fait  sortir  d’une  de  sçs  extrémités 
une  racine  qui  descend  et  une  tige  qui  monte.  Cette  dernière  , * 

garnie  do  nœuds  de  distance  eiî  distance,  fixe  à La  sui>crGcie 
do  la  terre  son  premier  nœud  , lequel  projette  à l’entour  de 
lui  plusieurs  nouvelles  racines.  Aussitôt  que  ces  racines  de 
seconde  formation  , mais  destinées  désormais  à nourrir  seules 
la  plante , ont  pris  terre , la  première , c’est-à-dire  celle  qui 
était  sortie  immédiatement  du  grain,  périt. 

n Cette  manière  de  végéter,  qui  parait  commune  à toutes 
les  graminées,  et  peut-être  à plusieurs  autres  plantes  à un  seul 
cotylédon,  peu  connue  ou  peu  observée  par  les  cultivateurs, 
les  a entraînés  dans  jilusieurs erreurs;  je  no  ferai  inculion  que 
de  celles  qui  m’ont  le  plus  frappé. 

» Plusieurs  d’entre  eux,  dans  la  vue  de  préserver  leurs 
grainsde  la  chaleur  et  de  la  sécheresse  de  l’été  , ainsi  que  du  », 
déchaussement  quelquefois  occasionné  par  de'  grandes  pluies 
ou  d’autres  causes,  croient  devoir  l’enterrer  profondément, 
précaution,  comme  l’on  voit,  fort  inutile,  et  bien  plutôt  nui- 
sible , juiisqiie  , no  devant  se  nourrir  en  définitif  que  [>ar  k-s 
racines  superficielles,  le  grain,  pour  lever,  a d’autant  plus  d’el- 
forls  à faire  et  de  chemin  à jiarcourir,  qu’il  «st  plus  éloigné  i 
de  la  superficie  du  sol. 

Cette  marche  que  j’ai  consUmment  observée  dans  les  cé- 
réales, blé,  orge,  avoine,  millet  et  maïs,  n’est  réiellemeiit  » 
bien  sensible  que  lorsque  le  grain  est  enterré  à une  certaine  j 
profondeur,  qui,  dans  ce  cas,  est  toujours  exactement  me-  , 
surée  )iar  l’intervalle  qui  sépare  la  première  racine  Je  celles  de  ^ 
seconde  formation.  Dans  la  vue  d’observer  cette  marche  do 
jilus  jirès,  je  semai , en  lévrier  tlkiy  , quelques  grains  d’orge 
dans  un  pot  que  je  mis  dans  une  chambre,  la  température 
extérieure  étant  alors  trop  froide  ; cn.,peu  de  temps,  les  grain» 
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levèrent , maïs  devinrent  très-grêles  et  très-étiolés  à cause  de  leur 
privation  d’air  et  de  lumière , ainsi  (jue  de  l’humidité  de  la  terre 
du  pot.  J’en  arrachai  quelques-uns  , et  n’y  trouveii  , quoique’ 
leur  végétation  fût  déjà  avancée  ^ que  la  première  racine  toute 
«eule , ce  qui  me  parut  extraordinaire , étant  contraire  à ce 
que  j’avais  observé  jusqu’alors.  Obligé  à cette  époque  de  faire 
une  absence  un  peu  longue , et  la  saison  étant  devenue  plus 
douce,  je  mis  le  pot  dans  un  jardin.  A mon  retour,  l’ayant 
examiné,  je  reconnus  que,  dans  la  plupart  des  pieds  , le  pre'-. 
mier  nœud  de  la  tige  qui,  par  une  suite  de  l’étiolement,  s’é- 
tait élevée  à 3 centimètres  au-dessus  de  la  terre , s’y  était 
recourbé  et  fixé,  et  y avait  formé  un  empâtement,  en  donnant 
naissance  à de  nouvelles  racines  et  à une  nouvelle  tige.  Ils  vé- 
gétèrent ensuite  à l’ordinaire.  Quant  à ceux  qui  n’avaient  pas 
pris  racine,  ils  périrent  tous. 

» 11  parait  donc  constant  que  cette  marche  de  végétation 
est  invariable  dans  les  céréales , et  que  si  quelques  circons- 
tauces  l’ont  contrariée , il  faut  qu’elles  y reviennent  absolu- 
ment ou  qu’elles  périssent,  et  que  l’époque  de  ce  retour,  qui 
est  en  même  temps  celle  du  dépérissement  de  la  racine  pri- 
mitive , est  susceptible  d’être  avancée  ou  retardée  par  divers 
incidens.  Quelles  que  puissent  être  d’ailleurs  les  causes  de  ce 
phénomène , il  est  bon  d’observer  qu’il  est  un  moyen  de  res- 
source pour  les  blés , ou  déterrés  ou  privés  de  leur  première 
racine  par  un  accident  quelconque,  et  il  n’est  peut-être  pas 
sans  exemple  que , dans  ce  cas , ils  aient , par  la  sçule  force 
de  la  végétation  aidée  d’une  saison  favorable  , repoussé  d’un 
de  leurs  nœuds  de  nouvelles  racines  et  assuré  par  ce  moyen 
leur  existence  future.  » 

J’observerai  que  beaucoup  de  graminées  vivaces  et  annuelles 
sont  stolonifères.  Deux  panics  et  un  agrostide  offrent  en 
France  des  exemples  communs  des  premières;  on  peut  même 
dire  que  toutes  les  graminées  vivaces  qui  ne  font  pas  touffe 
sont  stolonifères.  En  Caroline  le  stnthéiusma.,  et  au  Pérou  le 
PASPALE,  que  j’ai  décrit  et  figuré  dans  les  Actes  de  la  Société 
linnéenne  de  Londres  , offrent  des  exemples  des  secondes. 
Toutes  deux  peuvent,  avec  un  seul  grain,  couvrir  des  espaces 
fort  étendus,  c’est-à-dire  une  toise  de  diamètre,  et  toutes  deux 
sont  d’excellens  fourrages.  Le  synthérismn , quoique  annuel  et 
ne  poussant  pas  avant  la  fin  de  juin,  donne  jusqu’à  trois  coupes. 
Le  paspale  est  peut-être  le  plus  savoureux  et  le  plus  abondant 
de  tous  les  fourrages  fournis  par  les  graminées,  si  j’en  juge  par 
ce  qu’il  montre  dans  le  climat  de  Paris  où  il  gèle. 

Pour  que  le  foin  naturel  soit  bon,  il  faut  que  la  plus  grande 
jwrtie  des  plantes  qui  y entrent  soient  des  graminées. 

La  culture  de»  graminées  vivaces  .n’est  pas  aussi  étendue 
qu’elle  mqrite  de  l’être  -;  cela  tient  sans  doute  à ce  que. la. 
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pliiparl  ne  peuvent  pas  subsister  long-temps  dans  le  même  lieu; 
c’est-ü-dire  que  la  loi  de  l’assolement  se  fait  plus  vivement  sentir 

• sur  elles  que  sur  les  plantes  dont  les  racines  sont  plus  longues 
et  la  fane  moins  abondante.  (B.) 

fJRAND  OEIL  DE  BŒUF.  C’est  I’adonide  printannif.r. 

(JllANA.  C’est  GLANER  dans  le  département  de  Lot-et-Ga- 
ronne. 

GRANETTE.  On  donne  ce  nom  dans  la  vallée  de  Luzerne 
en  Piémont  à la  rénové e deTart  arie  ou’on  y cultive  en  grand. 

GRANETTE.  Marc  des  raisins  qu’on  passe  au  crible  dans 
le  département  du  Var , probablement  pour  en  donner  lé 
grain  aux  volailles.  (B.)  ••  >f 

GRANGE.  Dans  beaucoup  de  parties  de  la  France , dans 
le  Jura,  par  exemple,  ce  mot  est  presque  synonyme  de  ferme, 
de  MÉTAIRIE,  de  boruerie,  etc.  ; c’ust-à-dlre  que  là  c’est  le^ 
corps  des  bàtimens  nécessaires  à une  exploitation  rurale  , < 
(|uel  que  soit  le  modo  du  bail  de  location.  Le  granoer  est  uu 
fermier  à rente,  à moitié  fruit  ou  autrement.  Voyez  Ferme 
et  Bail.  (B.) 

GRAMGER.  On  donne  ce  nom  aux  fermiers  ou  aux  mé- 
tayers dans  quelques  endroits.  . 7, 

GRANGES,  GERBIERS.  Architecture  rurale.  Une 

• un  bâtiment  destiné  à resserrer  et  à conserver  les 

grains  en  gerbes.  Dans  ([uclques  départemens,  on  lui  donne  le 
nom  de  Gerbier;  mais  cette  dernière  dénomination  convient 
particulièrement  aux  Meules  de  grains  que  l’on  voit  dans  les 
pays  de  grande  culture , lorsque  les  granges  ne  sont  pas  assez 
vastes  pour  contenir  la  totalité  des  récoltes,  et  à celles  en  usage  « 
dans  les  départemens  où  l’on  a coutume  de  battre  tous  les 
grains  immédiatement  après  leur  récolte,  et  où  les  gerbiars 
ne  sont  que  provisoires.  Voyez  ces  mots.  '•jft 

La  meilleure  manière  de  conserver  les  grains  en  gerbes  est 
encore  un  objet  de  discussion  parmi  les  cultivateurs.  Les  uns 
prétendent  qu’ils  se  conservent  mieux  dans  une  grange  que 
dans  des  meutes  exposées  à toutes  les  intempéries  des  saisons  ; 
les  autres  , au  contraire , pensent  qu’il  est  préférable  de  les  ^ 
mettre  en  meules  ; et  tous  cherchent  à appuyer  leur  opinion 
par  les  faits  les  plus  concluans. 

Suivant  les  premiers,  i“.  les  meules  étant  jilacées  sur  le  soD 
même,  son  luimidité  naturelle,  plus  nu  moins  grande  , doit, 
pénétrer  plus  ou  moins  dans  l’intérieur  des  gerbes  inférieures 
et  y altérer  la  qualité  des  grains,  malgré  le  soutrait  sur  lequel 
leur  (iremicr  rang  de  gerbes  est  pose,  et  les  autres  précautions 
que  l’on  premlordinaircmcut  pour  en  éloigner  les  eaux  (i). 
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2°.  La  liaiiteiir  des  meules  les  expose  aux  avaries  occasion- 

nées  par  des  coups  de  vent. 

Les  grains  y sont  quelquefois  échauffés  par  les  pluies  •• 

" tO. 


3“. 


* d’automne  qui , lorsqu’elles  sont  fortes  et  continues  , traver- 


- sent  aisément  la  légère  couverture  de  paille  qiii  sert  de  chapi- ' 

• • teau  aux  meules  ordinaires,  et  pénètrent  alors  jusque  dans'  . , * , . 
g leur  Intérieur. 

4°-  l'Os  rats  et  les  souris , et  généralement  tous  les  animaux  . . 

destructeurs  des  grains,  s’introduisent  plus  aisément  dans  des  . ' 
meules  que  dans  des  granges.  ^ 

^ ■ 5“.  Lorsqu’on  veut  commencer  le  battage  d’une  meule,  il’,  ^ 

faut  attendre  un  beau  jour,  et  rentrer  à la  fois  dans  la  grange 
• la  totalité  des  gerbes  qu’elle  contient , afin  de  prévenir  la  i- 

• moindre  pluie  qui  surviendrait  rt  gâterait  les.  gerbes  qxi’on  * ■'C'  ,4 


pluie  qui  surviendrait  rt  gâterait  les.  gerbes  qxi 
n’aurait  pas  eu  le  temps  de  rentrer.  - 

6“.  Enfin,  la  construction  des  meules  est  annuelle , dispen-  , j 
dieuse  pour  le  fermier,  et  d’une  exécution  encore  assez  dillicilo  t-, 
pour  être  bien  faite.  ' ^ 
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Les  partisans  des  meules  assurent  nu  contraire  que  tous  les  ■ 
défauts  qu’on  leur  reproche  sont , ou  exagérés , ou  peu  fon- 
dés, et  qu’ils  trouvent  définitivemment  plus  d’avantages  â y 
resserrer  les  gerbes  de  grains  qu’à  les  placer  dans  des  granges 
^closes  comme  on  est  dans  l’usage  de  les  construire.  L/ ” 

1°.  Les  grains  et  les  pailles,  étant  plus  aérés  dans  les  meules  ^ 

que  dans  les  granges,  y ressuent  beaucoup  plus  aisément,  et 
conséquemment  y sont  moins  exposés  à être  altérés  par  les  ’ • 

effets  de  leur  transpiration  naturelle. 

2°.  Les  grains  conservent  toute  leur  qualité  dans  les  meules, 
j et  souvent  ils  y acquièrent  une  qualité  supérieure.  Les  mâr-  ■ 
chands  de  grains  les  reconnaissent  au  brillant  de  leur  écorce  , ■ 
et  les  payent  quelquefois  2 francs  par  hectolitre  de  plus  que  les 
blés  qui  proviennent  de  gerbes  resserrées  dans  des  granges , et 
dont  l’écorce  est  toujours  beaucoup  plus  terne  (i). 

3°.  Les  pailles  y conservent  toute  leur  fraîcheur  et  leur  bonté,  " 
tandis  que,  dans  les  granges,  elles  sont  souvent  noircies  par  • 
l’humidité,  et  en  partie  mangées  par  les  rats,  et  qu’elles  y 
contractent  presque  toujours  une  odeur  de  moisissure  ou  de 
rat , ou  de  fouine  , ou  d’urine  de  clmt , etc. , qui  répugne 
singulièrement  aux  bestiaux. 

4“-  Quelques  facilités  que  la  position  ordinaire  des  meules 
puisse  donner  aux  animaux  granivores  pour  pénétrer  dans  leur 
intérieur,  les  dégâts  qu’ils  y commettent  ne  sont  très-apparens 
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que  dans  les  premières  couches  inférieures  , et  en  définitif  ils 
sont  moins  considérables  que  dans  les  granges , où  les  animaurs  * 
peuvent  pénétrer  par-tout. 

5°.  Enfin  , la  dépense  annuelle  de  la  construction  des  '* 

' meules,  quelque  grande  qu’elle  soit , est  encore  loin  d’équiva- 
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loir  à l’intérêt  du  capital  qu’il  a fallu  employer  à la  constnic- 
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tion  des  granges,  non  compris  la  dépense  de  leur  entretien  , 
annuel.  Ces  avantages  et  ces  inconvéniens  des  granges  et  des  > 
meules  sont  généralement  reconnus  par  les  agriculteurs  ; mais 
leur  différence  d’opinion  porte  principalement  sur  l’étendue 
des  dégâts  des  animaux  granivores  dans  l’une  ou  l’autre  ma-  ^ 
nière  de  conserver  les  grains  en  gerbes , qu’il  est  peut-être  dif-^ 
£cile  de  constater  rigoureusement.  Quoi  qu’il  en  soit,  et  pour  > 
être  utile  aux  uns  et  aux  autres , nous  allons  donner  les  détails 
if  de  construction  des  granges  et  des  meules  , que  nous  nomme-  v 
rons  désormais  gerbiers  , afin  de  ne  pas  les  confondre  avec  les  I 
meules  de  fourrages.  • 

Section  I™.  Des  granges.  Toutes  les  exploitations  rurales 
des  localités  où  l’on  n’est  pas  dans  l’usage  de  battre  tous  les 
' grains  immédiatement  après  leur  récolte,  doivent  avoir  deux 
granges  différentes  ; l’une  pour  les  blés  , et  l’autre  pour  les 
grains  de  mars  : cette  séparation  est  nécessaire  pour  conserver 
chaque  espèce  sans  mélange. 

Toutes  les  granges  sont  composées  i«.  d’une  airepour  le  bat- 
, tage  des  grains  : on  lui  donne  ordinairement  la  largeur  d’une  ‘ 
i.  travée  ou  ferme  ; 2®.  d’un  nombre  d’autres  travées  suffisant 

Î)our  contenir  les  grains  en  gerbes  des  récoltes  moyennes  de 
’exp  loitation;  3°.  d’un  ballier,  dans  lequel  on  conserve  les 
balles  ou  menues  pailles,  ou  pontis,  qui  restent  sur  l’aire  après. , 
le  battage  et  le  vannage  des  grains,  et  dont  les  bestiaux  sont 
, très-friands.  V 

11  faut  placer  ces  bâtimens  et  les  isoler  dans  la  cour  d’une 
ferme  à l’endroit  le  plus  commode,  soit  pour  rentrer  les  gerbes 
venant  du  dehors , soit  pour  engranger  celles  que  l’on  retire  des 
meules  , soit  enfin  pour  la  surveillance  du  fermier  pendant  le 
battage  des  grains.  ^ 

I.es  granges  doivent  être  préservées  de  toute  ey>èce  d’humi- 
dité, et  aérées  le  plus  qu’il  est  possible.  A cet  effet,  on  élève 
leur  sol  intérieur  à 33  ou  5o  centimètres  au-dessus  du  niveau 
du  terrain  environnant,  et  on  pratique  dans  leurs  murs  de  cA- 
tières  un  nombre  suffisant  d’ouvertures,  que  l’on  préserve  de 
la  pluie  avec  des  auvens , et  dont  on  interdit  le  passage  aux 
animaux  destructeurs  , par  le  moyen  do  grillages  à mailles  ser- 
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^9^  - “de  ces  granges,  en  pratiquant  dans  leurs  couvertures  un  nom 


bre  suffisant  de  petites  ouvertures  , ou  nids  de  pie,  grillées  do 
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L’intérieur  des  granges  construites  en  maçonnerie  doit  être 
soigneusement  recrépi,  et  lissé  le  plus  qu’il  est  possible  , afin  * ^ 
d’euipCclier  les  rats  et  les  souris  de  grimper  le  long  des  murs  ,s 

et  de  gagner  ainsi  la  charpente  du  comble  lorsque  les  granges  * 
sont  vides.  Alors  on  les  tue  aisément  avec  le  iléau  sur  le  soi  ' 
même.  ‘ ■ 

^ La  construction  des  granges  dans  les  fermes  de  la  grande 
culture  est  trés-coûteuse  , et  leur  dépense  entre  pour  une» 
grande  portion  dans  la  totalité  des  frais  de  ces  établissemens. 

* Le  rencbérissemeiit  excessif  des  matériaux  et  de  la  main 
d’oeuvre  va  forcer  les  propriétaires  d’adopter  des  moyens  plus^ 

. économiques  pour  resserrer  les  çraius  en  gerbes.  Déjà  quelques-  “ 

, «ns  ont  iniaginé  une  construction  de  granges  qui  est  beaucoup 
moins  dispendieuse  que  celle  en  usage,  et  leur  innovation  a été 
couronnée  par  le  succès.  Nous  en  avons  vu  une  à Mairy  près 
Cliàlons-sur-Marne , qui  n’avait  de  maçonnerie  pleine  que 
, dans  les  pignons,  où  l’on  avait  placé  les  entrées  de  la  grange  j 
les  murs  de  côtières  n’étai|^  élevés  qu’à  un  mètre  au-dessus , 
du  sol  de  la  cour,  et , à l’exception  des  pilastres  en  maçonnerie 
destinés  à supporter  les  tirans  de  la  charpente  du  comble , tout 
^ le  surplus  était  rempli  par  des  poteaux  en  peujilier  largement 

* espacés  les  uns  des  autres  , et  les  baies  étaient  fermées  par  des 
planches  de  même  bois,  solidement  peintes  et  placées  hori- 

. "zontalement  en  recouvrement  les  unes  au-dessus  des  autres, 
pour  l’égouttement  des  eaux  de  pluie.  La  cliarpente  du  comble 
aétait  également  en  peuplier,  et  la  grange  était  d’un  excellent 
usage  (i). 

()n  trouve  dans  le  llccncil  dos  constructions  rurales  an- 
^fflaises  quatre  ou  cinq  plans  de  granges  dont  la  disposition  in- 
, dique  que  les  grains  y sont  battus  à l’aide  d’une  machine  en 
-iLsage  en  Suède  et  en  Danemarck,  actuellement  Introduite  en 
France,  et  dont  MM.  Lasteyrie  et  Leblanc  ont  donné  la  des- 
cription : le  premier,  dans  le  tome  X du  Dictionnaire  d’agri- 
culture de  llozier;  le  second,  dans  sa  Collection  de  machines 
' employées  à l’agriculture. 

Far  le  moyen  de  cette  machine , un  cheval  et  sept  personnes 
font,  dans  un  temps  donné,  autant  d’ouvrage  que  vingt-sept 
batteurs  en  grange;  et  dont  le  bénéfice  comparé  obtenu  par 
la  machine,  est  dans  le  rapport  de  quatre  et  demi  à un. 

Cette  proportion  n’est  pas  rigoureusement  exacte , car  il  fal- 
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entrer  le  moins  possible  de  Itois  dans  la  construction  des  grange.s.  J’.ii 
vil  lie  ces  granges,  composées  il’.ircadcs  en  ogive  de  pierres  ne  taille  icn- 
5'  lires , qui  n’olfra  ent  que  des  tr.ivcr.ses  de  la  pieils  de  long  do  diaqiie  ciilé  ^ ‘ 
ilii  toit , et  qui  .supportaient  les  pl.anches  sur  lesquelles  Ic.s  ardoises, 
les  tniles,  le  clia'imc  étaient  fixés.  (tiotc  de  Al.  Dote.)  ' 
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lait  encore  «léJuire  sur  le  bénéfice  brut,  i°.  l’intérêt  de  la  dé- 
pense de  construction  de  la  machine , 2".  le  prix  des  journées  des 
bestiaux  employés  à la  faire  mouvoir.  Mais  lors  même  que  ces 
avantages  seraient  aussi  grands , ce  n’est  pas  encore  une  raison 
suffisante  pour  que  nos  cultivateurs  trouvent  un  intérêt  à en 
adopter  l’usage , car  il  leur  présenterait  aussi  des  inconvéniens  : 

1 0,  la  dépense  de  construction  de  la  machine  (1 ,5oo  fr.)  dépass^ 
leurs  facultés  ordinaires  ; 2®.  elle  est  si  compliquée  et  d’une  exé- 
cution si  difficile,  que,  suivant  l’auteur  de  la  troisième  sec- 
tion du  Recueil  des  Constructions  rurales  anglaises,  cette  ma- 
chine est  tombée  en  discrédit  en  Angleterre  même , parle  dé-^ 
faut  d’habileté  dans  ec  genre  de  construction  ; 3“.  les  proprié- 
taires consentiront  difficilement  à avancer  les  frais  de  son  éta- 
blissement j 4°'  fermiers  peuvent  craindre  que  des  ^ains 
ainsi  battus  ne  soient  en  grande  partie  écrasés  par  les  battoirs, 
malgré  la  disposition  ingénieuse  qui  leur  a été  donnée  pour  évi- 
ter cet  inconvénient  5 et  il  serait  très-grand  pour  les  grains  ^ 
destinés  è être  livrés  au  commerqtt,  qu’une  telle  détérioration 
déprécierait  beaucoup  ; 5®.  à l’aioe  d’une  semblable  machine  , 
tous  les  grains  de  la  plus  grande  exploitation  seraient  bientôt 
battus,  et  son  fermier  se  verrait  tout-à-coup  embarrassé  par  1 
la  quantité  considérable  de  grains  qu’il  faudrait  resserrer  et 
soigner  à-la-fois , èt  par  celle  des  pailles  qu’il  serait  nécessaire 
d’entasser,  pour  ainsi  dire,  sur-le-champ  en  meules.  Alorsil 
ne  se  trouverait  plus  ni  assez  de  chambres  à blé  , ni  assez  de 
greniers  à avoine  pour  contenir  tous  ces  grains  ; il  faudrait  donc 
augmenter  les  magasins , ou  bien  avoir  recours  à des  greniers 
extérieurs , et  les  nouvelles  dépenses  de  construction  ou  de  lo-  . 
cation  et  d’entretien  des  grains , seraient  en  déduction  sur  le 
bénéfice  obtenu  par  la  nouvelle  machine.  11  est  vrai  que  pour 
éviter  cet  inconvénient  on  pourrait  ne  faire  battre  qu’au  fur 
et  à mesure  du  besoin  5 mais  en  admettant  cet  expédient , les 
autres  inconvéniens  n’en  existent  pas  moins  dans  toute  leur 
force. 

Ainsi , lors  même  que  l’on  parviendrait  à simplifier  cette 
machine  et  à diminuer  la  dépense  de  sa  construction,  nous 
pensons  que  son  usage  ne  deviendrait  véritablement  avantageux 
que  dans  les  localités  où  l’on  fait  battre  ordiuairement  tous  les 
grains  immédiatement  après  la  récolte. 

. SrxTiON  II.  Des  Gerbiers.  Les  gerbiers  ou  meules,  tels 
qu’on  les  construit  ordinairement  dans  notre  agriculture,  ont 
des  défauts  que  nous  n’avons  point  dissimulés  ; ils  ressemblent 
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Un  petit  fossé  pratiqué  autQurde  la  meule  sert  à en  éjüigiier 
les  eaux  pluviales,  et  un  soutrait  fait  avec  des  bourrées,  eu 
isole  la  base  du  sol  sur  lequel  elle  est  placée , et  la  garantit  . •• 

ainsi  de  son  humidité  naturelle.  -*•  ' * 

A Wobum-Abbey,  en  Angleterre,  on  établit  les  meules  , 

de  grain  sur  des  murs  circulaires  construits  à demeure  : ces 
murs  ont  un  demi  et  jusqu’à  deux  tiers  de  mètre  d’élévation  , • • , 

au-dessus  du  sol,  et  6 mètres  deux  tiers  de  diamètre.  On  place  ’ . ’ . ", 

sur  cette  espèce  de  plate-forme  un  plancher,  auquel  on  donne*  * , 

une  saillie  extérieure  de  j5  à i8  centimètres,  afin  d’empêcher  ' 

les  ratset  les  souris  de  s’introduire  dans  le  tas, et  c’estsur  cette 
plate-forme  ainsi  disposée  que  l’on  élève  la  meule.  ( Recueil  ^ ' ''‘t.  -- 

des  Constructions  rurales  anglaises.  ) 

Ailleurs  , des  clpes  remplissent  le  même  objet  que  le  mur  * ^ 

circulaire,  et  leur  construction  est  plus  économique.  . ^ 

Ces  meules  sont  préférables  à celles  de  la  France,  en  ce  qtie  ^ ^ 
les  couches  inférieures  sont  mieux  garanties  de  l’humidité  du 
sol , et  que  les  animaux  destructeurs  ne  peuvent  pas  y péné- 
trer, du  moins  avec  autant  de  facilité.  Mais  il  leur  reste  l’in- 
convénient d’étre  obligé  d’en  rentrer  à-la-fois  toutes  les  gerbes 
lorsqu’on  veut  en  commencer  le  battage;  et , pour  y obvier  , 
l’auteur  de  cet  article  de  l’ouvrage  anglais  pense  qu’il  suffit  de 
couvrir  le  tas  entamé  avec  une  toile  lorsque  le  mauvais  temps 
survient.  Si  celte  toile  est  cirée,  elle  pourra  effectivement  lu 
garantir  de  la  pluie  , mais  elle  ne  le  couvrira  pas  assez  exac- 
tement pour  empêcher  les  oiseaux  et  les  volailles  de  s’y  intro- 
- duire  et  d’y  commettre  beaucoup  de  dégâts. 

Un  autre  auteur  de  ce  recueil  préfère  aux  meules  de  "NVo- 
burn-Abbey  celles  dont  la  forme  est  oblongue  et  arrondie  dans 
ses  extrémités.  La  largeur  de  ces  gerbiers  est  proportionnée 
à la  longueur  des  pailles,  de  manière  que  les  gerbes  puissent 
^y  être  rangées  en  opposition  les  unes  aux  autres  , se  lier  et  se 
'^soutenir  mutuellement.  Leur  longueur  est  indéterminée,  et 
•dépend  de  la  quantité  des  gerbes  de  la  récolte.  Ou  en  plan;  le 
premier  rang  sur  un  soutrait  en  charpente  , afin  de  le  préserver 
de  l’humidité  du  sol , et  le  tout  est  couvert  en  paille.  Les  mo- 
tifs de  cette  préférence  sont , i®.  que  l’on  abrite  les  gerbes  de 
» cette  manière  beaucoup  plus  facilement  et  plus  promptement 
que  dans  les  meules  circulaires  ; 2®.  que  les  solives  qui  doivent 
supporter  le  gerbier  sont  moins  chères , et  qu’on  les  place  avec 
plus  de  facilité  ; 3®.  qu’il  en  coûte  moins,  à capacité  égale, 

{>bur  couvrir  ces  tas  que  pour  la  couverture  des  meules  circù-  ■■  ^ 
aires  ; 4“.  que  les  gerbiers  peuvent  être  finis  et  couverts  à l’une 
de  leurs  extrémités  sans  q\ie  l'autre  soit  achevée  ; 5®.  que  , 
lorsqu’on  veut  battre  le  blé  , il  suffit  d’en  prendre  la  quantité 
nécessaire  à l’une  des  extrémités,  laquelle  peut  être  préservé» 
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tle  la  pluie  par  le  moyeu  d’uiio  toile  goudronnée , oïl  ti’un  toit 
léger  construit  d’aprî'S  les  mêmes  principes  qucr.elui  delà  grange 
mobile  du  roi  à frindsor. 

Nous  ne  pouvons  admettre  autant  d’avantages  à ce  gerhicr. 
IjC  seul  dont  nous  soyons  frap|iés  est  la  facilité  avec  lacpielle  on 
peut  y mettre  en  peu  de  temps  une  assez  grande  qiiantilé  de 
gerbes  à couvert  delà  pluie,  et  tious  allons  combattre  les  autres 
avec  les  princijies  mêmes  de  l’auteur. 

a Le  point , dit-il , le  plus  imjKjrtnnt  pour  un  fermier , est 
non-seulement  de  préserver  sa  récolte  des  animaux  destr\ic- 
teurs  , mais  aussi  de  la  garantir  de  la  pluie  et  de  l’humidité  , 
et  par  consét^uent  de  la  corruption.  Cela  posé,  la  petite  largeur 
dugerbicr,  hxce,  par  la  loncucur  ordinaire  des  ])ailles  , à un 
mètre  2 tiers  à 2 mètres  au  plus,  ne  permet  pas  de  lui  donner 
une  grande  élévation  : autrement  il  serait  exposé  à être  renversé 
par  les  vents  impétueux.  Alors,  et  à capacité  égale,  le  premier 
rang  de  gerbes  , celui  que  l’on  place  surle  soufrait , aura  beau- 
coup plus  de  surface  dans  un  gerbier  oblong,  et  conséquem- 
ment contiendra  beaucoup  plus  de  gerbes  exposées  à l’humi- 
dité du  sol  que  dans  les  meules  de  Woburn-Abhey , oîi  d’ail- 
leurs ce  premier  rangen  est  sj>écialeinent  garanti  par  l’exhaus- 
sement de  la  plate-forme  et  par  le  plancher  sur  lequel  il  est 
posé. 

»En  second  lieu  , le  grand  développement  du  gerbier  ol>long 
exposera  aussi  beaucoup  plus  de  gerbes  à la  x’oracité  des  ani- 
maux, qui  y pénétreront  aisément  par  le  soufrait,  que  dan» 
les  meules  circulaires,  où  ils  ne  peuvent  s’introduire  que  diffi- 
eilement , ainsi  eju’on  l’a  vu. 

» D’un  autre  côté  , le  gerbier  , une  fois  entamé  , se  trouve 
encore  plus  exposé  au  pillage  des  volailles  et  des  oiseaux  que 
dans  le|^meules  circulaires  :car.i°.  en  employant  pour  celles- 
ci  un  nombre  suffisant  de  bras  et  de  voitures , on  pourra  en 
enlever  toutes  les  gerbes  en  un  jour;  2».  lors  même  qu’il  res- 
terait des  gerl>es  dans  les  meules  circulaires  , leur  section  ho- 
rizontale jirésente  plus  de  facilité  pour  les  bien  couvrir  avec 
une  toile  goudronnée,  que  le  jirofil  du  gerbier  oblong. 

35  Enfin,  malgré  les  petites  dimensions  des  bois  qui  com- 
posent son  soufrait,  encore  faùt-il  que  le  premier  rang  de  ger- 
bes y soit  placé  à environ  un  tiers  de  mètre  au-dessus  du  sol, 
et,  d’après  la  petite  élévation  que  le  peu  de  largeur  du  gerbier 
permet  de  lui  donner,  il  doit  nécessairement  résulter  que  le 
. prix  de  la  grande  quantité  de  bois  que  la  construction  du  soti- 
trait  exigera,  réuni  à la  déimiise  de  la  couverture,  deviendra 
beaucoup  ])lus  fort  que  les  frafs  d’établissement  des  meules  de 
^Voburn-Abbev,  et  qu’en  définitif  les  gerbiers  oblongs  seront 
plus  dispendieux  sans  avoir  les  mêmes  avantages. 
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«LeslIollanJais,  dont  ou  no  saurait  trop  imiter  rindiistrieuso 
•wonomie  en  agriculture  , paraissent  être  les  premiers  qui  aient 
su  donner  aux  gerbiers  un  grand  degré  de  perfection  ; mais, 
avant  que  de  les  faire  connaître,  nous  devons  parler  des  gran- 
ges mouiles  que  l’on  rencontre  en  Allemagne  , et  parliciilièrc- 
inentsurle  territoire  des  villes  anséatiques , parce  qu’elles  sont 
évidemment  le  type  des  gerbiers  à toit  mobile  des  llollandaiset 
•des  Anglais. 

» Les  granges  mobiles  des  villes  anséatiques  sont  composccs 
1°.  de  huit  pièces  de  bois , ou  plutât  de  huit  piliers  de  i o à 1 1 
poitces  de  diamètre  et  de  8o  à loo  pieds  de  haut,  suivant  U?s 
besoins  du  cultivateur , fixés  en  terre  à une  profondeur  de  5 il 
■é  pieds , et  également  espacés  entre  eux  sur  une  plate-forme 
circulaire  de  a4  pieds  de  diamètre.  A 8 ou  9 pieds  de  hauteur 
au-dessus  de  la  plate-forme  , ou  établit  un  plancher  solide, 
qui  maintient  l’écartement  des  huit  piliers.  Le  dessous  sert 
d’aire  pour  le  battage,  et  ensuite  de  remise  pour  les  instrumens 
aratoires  , et  l’on  place  dessus  les  gerbes  de  graiüS  ou  les  four- 
rages. Dans  la  partie  supérieure  des  piliers , on  construit  un 
toit  mobile,  que  l’on  couvre  de  paille  ou  de  roseaux;  ce  toit 
se  hausse  et  se  baisse  à volonté  le  long  des  piliers , auxquels  il 
tient  par  des  anneaux;  on  le  manœuvre  soit  avec  de  longues 
]>erches,  soit  à l’aide  d’une  poulie , et  on  l’arrête  à la  hauteur 
nécessaire  avec  des  clievilles  de  fer  que  l’on  hehe  dans  des  trous 
pratiqués  à cet  effet  dans  les  piliers.  ( Extrait  de  VAgronomiü 
et  de  l’ Industrie , Paris,  1761  etann.  suiv.  ) » 

Telle  est  la  grange  mobile,  qui  paraît  avoir  fourni  aux  Hol- 
landais l’idée  des  gerbiers  à toit  mobile. 

Ces  gerbiers  sont  de  forme  carrée,  et  suivant  nous  c’est  un 
défaut,  car  elle  ne  favorise  pas  autant  le  meilleur  arrangement 
des  gerbes  que  si  elle  était  circulaire;  et  d’ailleurs  on  sait  qu’.i 
périmètre  égal , la  forme  circulaire  contiendrait  plus  de  gerbes 
que  la  forme  carrée.  Ils  sont  formés  avec  quatre  mâts  de  ré- 
forme , qui  supportent  un  toit  assez  léger  pour  qu’avec  des  bâ- 
tons iburchus  on  puisse  l’abaisser  ou  l’élever  aisément  et  à vo- 
lonté. Un  soutrait  un  peu  élevé  au-dessus  du  sol,  ou  mieux 
un  plancher  supporté  par  des  clj>pes  de  jnerre  ou  de  bois , pré- 
serve le  premier  rang  de  gerbes  de  l’humidité  du  sol  et  des  en- 
treprises des  rats  et  des  souris , et  le  tout  est  garanti  de  la  pluie 
par  le  toit  mobile  qui  est  au-dessus.  Ce  toit  garantit  aussi  le 
gerbier  des  dégâts  des  oiseaux,  parce  qu’il  porte  de  tout  son 
}>oids  sur  les  gerbes  supérieures , et  qu’il  n’y  laisse  aucun  viiU:. 
rJotre  collègue,  M.  de  Mallet , en  avait  fait  construire  de  sem- 
blables à la  Vareiine  sous  Saint-Maur,  près  Paris,  et  en  avait 
reconnu  les  grands  avantages  : malheureusement  ils  ont  été 
détruits  parla  foudi'e.  Lomqu'il  les  fera  reconstruire,  il  se 
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propose  Je  leur  dotancr  la  forme  cirruLiire,  ainsi  que  nous  le 
«ouseillons. 

L’excessive  cherté  des  constructions  civiles  va  forcer  l’agtî- 
cullure  française  à adopter  généralement  l’usage  des  meules 
pour  resserrer  les  grains  en  gerbes  et  les  fourrages  ; les  meules 
de  foin  et  les  gerWers  des  Hollandais  sont  reconnus  les  meil- 
leurs : c’est  donc  sur  eux  qu’il  faut  attirer  l’attention  des  cul- 
tivateurs (i). 

L’adoption  de  ces  gerbiers  serait  avantageuse,  particulière-* 
ment  aux  propriétaires  et  aux  fermiers  de  la  grande  culture. 

Alors  les  granges  des  plus  grandes  exploitations  pourraient 
être  réduites  à l’aire  du  battage,  accompagnées  seulement  d’une 
travée  doehaque  côté,  de  hauteur  suffisante  pour  contenir  les 
gerbes  destinées  à être  battues  pendant  un  mois  au  plus  : l’une 
servirait  pour  les  gros,  et  l’autre  pour  les  menus  grains;  ut 
cette  extrême  réduction  dons  l’étendue  des  granges  offrirait 
une  très-grande  diminution  dans  les  dépenses  de  leur  cons- 
truction et  dans  les  frais  annuels  de  leur  entretien.  ( V oyez , à 


Çi)  Les  petites  meutes  provisoires , destinées  à empêcher  les  pluies 
qui  tomlieut  pcmlaiit  l.i  moisson  tic  fsire  germer  les  grains  dans  leurs  cp.s , , . 
s'appelleiTt  meycUes  dans  quelques  cantons.  Il  est  tort  à désirer  que  leur 
■usage  s’etende  généralement  pur-iout  , car  elles  peuvent,  presque  sans 
dépense,  assurer  la  conserrauon  des  récoltes,  qu’on  perd  souvent , au  ~ 
moins  en  partie , par  suite  de  ces  pluies. 

Depuis  quelqu'  s années , on  a adopté  , dans  quelques  cantons  du  midi 
de  la  France, l'usage  de  lecouvrir  fetoit  dos  meules  avec  des  terres  ren- 
dues boueuses  par  leur  mélange  avec  de  l’eau  celles  de  ces  terres  qui 
conlienncnt  de  l'argile  par  moitié  sont  les  meilleures. 

Une  meule  ainsi  recouverte  d'une  couche  de  terre  d’iin  demi-ponce 
environ  d’épaisseur,  se  conserve  beaucoup  mieux,  et  lait  souvent  rc- 
I ' trouver  au  centuple  la  petite  dépense  que  cette  opération  a occasiotmeo. 

' f'oyezGnKsa^. 

Les  meules  longues , en  forme  de  maison , sont  actuellement  préférées 
dans  la  Beiince , dans  la  Brie , etc. , et  elléclivement  préférables , malgré 
les  objections  de  mon  collaborateur  de  l’ertliuis,  en  ce  qu’elles  sont  d’une 
plus  incile  construction,  et  qu’on  peut  les  démolir  snccessiveineiit  sans 
grand  inconvénient.  On  rtc  leur  donne  o.dinairenient  que  quatre  lon-^ 
guciirs  lie  gerbe  de  largeur , mais  on  les  accouple  avec  un  intervalle  ri-* 
goureusement  suliisant  pour  le  passage  d’un  homme.  Elles  se  placent 
clans  la  direction  du  vent  dominant,  et  se  souliennent  contre  l’action 
d' s autres  par  le  moyeu  de  quelques  rinux  liés  entre  eux  avec  des  haxts. 

Le  danger  de  Lt  plu  e,  nu  moment  où  on  démolit  une  meule  pour 
commencer  à en  battre  les  gerbes,,  a fat  ensu  te  établir  cçs  meules 
contre  une  grange  construite  sur  des  roulettes  : de  sorte  qu'on  prend 
les  gerbes  à me.'iirc  qn’on  les  bat,  et  qu’on  n’a  qu’à  pousser  tous  les 
soirs  la  grange  contre  la  mcnlc,.pour  empêcher  cette  ilernière  d’être 
, T-  s,  mouillée  tlaiis  son  intérieur.  Une  ne  ses  granges  est  figurée  pl.  2 , t ol-  a 
' ' de  l’in^porant  ouvrage  de  Lasteyrie  sur  Içs  ir.struinens , machines  et 
^onstructioiis  usités  dans  l’agriculture. 

, " ( Aûte  c/e'Af.  Boîc.  ) 
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ce«ujet , la  cotnparaispii  que  nous  en  avons  établie  dans  notre 
mémoire  sur  l’Art  de  perfectionner  les  constructions  rurales.) 

^lantaux  fermiers  , les  gerbiers  à toit  mobile  leur  présente- 
raient aussi  des  avantages  qu’ils  sauront  apprécier. 

i°.  Ils  ne  seraient  plus  obligés  de  faire  construire  annuelle- 
ment des  meules,  ni  pour  les  gerbes  de  grains,  ni  même  pour 
les  pailles  battues,  pareeque  les  gerbiers  serviraient  à ces  deux 
fins  ; et  chaque  meule  leur  coûte  de  loo  à 120  francs;  2°.  ils 
pourraient  toujours  mettrai  les  gerbes  de  grains  à couvert  de  la 
pluie  sous  le  gerbier,  en.  qujjlque  petite  quantité  qu’elles  fus- 
sent , et  dans  un  temps  encore  beaucop  plus  court  que  dans  les 
gerbiers  oblongs  de  l’Angle.terre  ; 3°.  ils  auraient  aussi  la  faci- 
lité de  ne  retirer  à-la-fois  des  gerbiers  que  la  quantité  de  gerbes 
nécessaire  pour  alimenter  les  batteurs;  enfin,  les  grains 
ni  les  pailles  n’y  éprouveraient  aucim  dégât  de  la  part  des  ani- 
maux destructeurs,  ni  aucune  altération  dans  leur  qualité, 
ainsi  que  M.  de  Mallet  l’a  reconnu. 

La  société  d’ Agriculture  de  Paris,  convaincue  comme  nous  < 
des  grands  avantages  que  l’usage  de  ces  gerbiers,  substitué  à 
celui  des  granges , procurerait  à l’agriculture  et  aux  proprié- 
taires , a annoncé,  dans  sa  séance  publique  de  1808,  qu’elle 
décernerait  des  médailles  à ceux  qui,  les  premiers,  feraient 
construire  des  gerbiers  fixes  à toit  mobile  dans  leurs  départe- 
uiens  respectifs.  ( de  Peu.  ) 

GRANIT.  Pierre  ordinairement  composée  de  cristaux  de 
feldspath , de  mica  et  de  quartz  irrégi;lièrement  disposés , et 
indiquant,  par  leur  mélange,  que  leurs  élémens  ont  été  dissous 
dans  un  fluide  aqueux , d’où  ils  se  sont  instantanément  préci- 
pités. 

Cette  pierre  est  apjielée primitive , parce  qu’il  paraît  qu’elle  ' 
a été  formée  la  première,  c’est-à-dire  qu’elle  sert  de  oase  à 
toutes  les  autres  , ou  qu’elle  n’est  jamais  recouverte  par  elles. 
Ses  variétés  sont  sans  nombi^e  , soit  relativement  à sa  dureté  , 
à sa  couleur,  à la  grosseur  et  au  nombre  de  ses  cristaux,  à la 
proportion  de  son  mélange,  etc.  Elle  présente,  sous  le  point 
de  vue  géologique,  des  faits  d’un  grand  intérêt,  mais  qu’il 
n’est  pas  de  mon  sujet  de  développer  ici. 

Les  observations  récentes  de  plusieurs  minéralogistes  alle- 
mands , et  de  deux  minéralogistes  français,  Rrongniard  et  Bo-  ' 
nard,  constatent  cependant  que,  dans  beaucoup  de  cas,  le 
granit  est  superposé  au  gneiss , au  schiste , même  au  calcaire 
<!oquillier.  On  explique  ce  fait  par  la  supposition  plausible  qu’il 
y a plusieurs  formations  de  granit. 

Les  roches  de  granit  sc  montrent  au  jour  au  centre  de  la 
jdupart  des  grandes  chaînes  de  montagnes,  et  dans  des  éten- 
4ues  considérables  de  pays , même  peu  élevées  au-dessus  dit 
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niveau  «le  la  nier.  Elles  ont  par  conscScjuent  une  înffcicnce' di- 
recte et  indirecte  sur  l’agriculture  y et  je  devrais,  sous  ce  rap^ 
jlort , étendre  beaucemp  cet  article  ; mais , par  suite  du  plan- 
que je  me  suis  tracé,  les  objets  tpii  auraient  pu  y entrer  seront 
traités  à Montagne  et  Roche.  Voyez  ces  mots. 

Quelque  dur  que  soit  le  granit , il  se  décompose , commetoua- 
les  autres  corps  de  la  nature,  par  suite  de  l’action  du  froid  et 
du  chaud  , de  l’air  et  de  l’eau.  Il  suffît  do  comparer  les  deux 
surfaces  d’un  fragment  depuis  long-Ssmps  séparé  de  la  roche 
pour  se  convaincre  que  celle  quitest  exposée  à l’air  est  diffé- 
remment colorée  et  plu»  tendre  qüe  l’autre.  C’est  le  feldspath 
«jui  commence  toujours  à s’altérir^  ensuite  c’est  le  mica.  Le 
«quartz  est  presque  inaltérable.  Celte  décomposition  du  felds- 
path est  si  rapide  dans  quelques  6sp>èees  de  granit , que  les  mon- 
tagnes qui  en  sont  composées  sont  aujourd’hui  plus  basses  y 
ainsi  que  Saussure,  Eatrin  , Raraond  et  autres  l’ont  observé ,■ 
que  celles  calcaires  qui  leur  ont  été  anciennement  adossées.  Le 
résultat  de  leur  décomposition  est  pour  les  arts  une  sorte  d’ar- 
gile appelée  kaolin,  avec  laquelle  on  fabrique  la  porcelaine, 
et  pour  l’agriculture  un  sable  argileux  très-aride  , qui  ne  de- 
vient susceptible  de  végétation  qu’après  un  grand  nombre  d’an- 
uées.  Aussi  les  pays  graniticpies  , et  sous  ce  nom  je  comprend» 
ceux  composés  deXlNEiss  et  même  de  Schiste  ( voyez  les  mot» 
ci-dessus) , s’ils  ne  sont  pas  totalement  stériles  , sont  au  moins 
très-fieu  fertiles. 

Les  variétés  de  granit  les  plus  dures , celles  qui  contiennent 
peu  de  feldsiMith  et  de  mica  , s’emploient  à la  fabrication  de 
tailles , de  chambranles  de  cheminées  , de  vases,  même  de  sta- 
tues. Elles  sont  susceptibles  d’un  beau  poli , mais  très-difficiles 
'à  tailler,  sur-tout  lorsqu’il  y a long-temps  qu’elles  sont  expo- 
sées à l’air.  Quand  on  veut  les  travailler  il  faut  les  conserver 
dans  l’eau.  Les  ouvrages  qui  en  sont  faits  peuvent  durer  de» 
milliers  d’années,  témoin  les  statues  égyptiennes  qu’on  voit 
au  Muséum  de  Paris  , et  auxquelles  on  donne  «juatre  mille'an» 
d’ancienneté.  Tous  les  grands  édifices  nationaux  devraient  en 
être  bâti»,  au  moins  à l’extérieur  , à quelque  excessive  dé- 
pense que  cela  conduisit , car  c’eét  le  moyen  le  plus  certain  de 
leur  faire  traverser  les  siècles.  C’est  ce  que  pensait  Charles  Bor- 
romée  lorsqu’il  fit  construire  son  collège  de  Brera  à Milan. 
Dans  les  pays  granitiques,  on  l’emploie  à toutes  les  bâtisses, 
même  rurales  ; mais  alors  on  se  contente  de  le  casser  et  de 
mettre  en  œuvre  ses  fragmens  bruts  , ce  qui  n’est  pas  même 
toujours  aisé. 

L’amélioration  de»  terrains  granitiques  n’est  rien  moins  que 
facile  : je  ne  connais  aucun  ouvrage  écrit  dans  l’intention  d’en 
indiquer  les  bases.  En  général , l’épaisseur  de  la  terre  végétale 


G R A Zj55 

n’y  est  pas  considérable  , et  les  eaux  y sont  tré»*abo]ulantcs  en 
Iiiver  et  très-rares  en  été.  Des  ados  très-élevés  et  très-étroits 
sont  ce  qui  convient  le  mieux  dans  ces  terrains.  Les  fumiers 
seuls  y servent  généralement  d’engrais^  car  les  pierres  cal- 
caires ou  les  marnes,  qui  sans  doute  y produiraient  de  bons 
effets,  sont  d’un  enijiloi  trop  coûteux  pour  y être  usitées.  Là, 
le  froment  est  d’un  faible  rapport,  aussi  est-<e  le  seigle,  ou 
encore  mieux  l’épeautre  qu’on  ycultive  le  plus  habituellement. 
Les  prairies  naturelles  donnent  une  assez  belle  coupe  dans  les 
vallons , lorsqtie  sur-tout  on  peut  les  arroser^  mais  rarement 
les  prairies  artificielles  y prosjièrent  j’y  ai  vu  cependant 
queitjues  sainfoins  passables.  Le  chanvre  y offre  des  récoltes 
assez  sûres,  mais  médiocres.  La  culture  qui  y réussit  le  mieux 
est  certainement  la  rave  ou  turneps , ainsi  que  je  m’en  suis 
assuré  dans  mes  voyages;  aussi  est-ce  celle  que  j’y  conseillerai 
toujours  , car  , comme  elle  permet  d’élever  un  plus  grand’ 
nombre  de  bestiaux,  elle  donne  par conséa^uent  moyend’avoir 
une  plus  grande  masse  de  fumier  ; et , je  le  répète , c’est  du  fu- 
mier qu’il  faut  dans  les  sols  granitiques  encore  plus  que  dans 
les  autres , parce  que  l’élément  de  la  végétation  , le  terreau , s’y 
trouve  en  moindre  quantité.  Ce  qui  doit  encore  plus  engager 
à semer  des  raves  , c’est  que,  les  Imstiaux,  quoique  en  général 
de  petite  taille , réussissent  fort  bien  dans  ces  sortes  de  sols. 
.Les  chevaux  y sont  fins  et  vifs  ( voyez  ceux  du  Limousin)  ; les 
boeufs  ardens  au  travail  (voyez  ceux  de  l’Auvergne  );  les  mou- 
tons y ont  la  chair  savoureuse  ( voyez  ceux  des  Ardennes  )., 
Je  crois  donc  que,  sous  les  deuy  rapports  les  plus  productifs 
les  habitans  des  pays  granitiques  doivent  se  livrer  de  préférence 
aux  spéculations  qui  ont  l’éducation  des  bestiaux  pour  objet , 
je  dirai  aussi  des  volailles,  sur-tout  dos  oies  ; c’est  du  revers 
des  Cevennes  et  du  Limousin  que  sortent  ces  excellentes  cuisses 
■d’oies  dont  on  fait  un  fort  grand  commerce. 

Les  légumes  sont  presque  toujours  de  peu  d’apparence  dans 
les  pays  granitiques,  mais  très-savoureux.  La  pomme  de  terre, 
qui  y a pénétré  depuis  quelque  temps,  est  devenue  un  supplé- 
ment précieux  aux  autres  cultures. 

De  tous  les  arbres,  ceux  qui  se  plaisent  le  mieux  dans  les 
sols  granitiques  sont  le  chêne  et  le  châtaignier.  Ce  dernier  fait 
la  richesse  des  habitans  par  son  fruit,  dont  ils  se  nourrissent 
pendant  SIX  mois  de  l’année,  et  dont  ils  exportent  le  superflu. 
(.Quelque  abondant  qu’il  soit  dans  certains  cantons,  il  faudrait 
encore  en  planter , ne  fût-ce  que  pour  pouvoir  nourrir  un  plu» 
crand  nombre  de  cochons  et  de  volailles  dans  les  années  d’a- 
bondance. 

Mais  quelque  industrie  qu’apportent  les  habitans  des  pays 
granitiques  dans  la  culture  de  leurs  terres,  rarement  ellcâ leur 
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prociircBt  des  rdeoltes  suffisantes  pour  satisfaire  à tous  Icne» 
besoins  ÿ en  conséq,uence  il  fautou  cju’ilss’exjxitrientune  partit? 
de  l’année,  comme  les  Auvergnats,  les  Limousins,  les  Sa- 
voyards, pour  gagner  quelque  argent  par  leur  travail  dans  de» 
pays  plus  riches  , ou  qu’ils  se  livrent  à des  occupations  étran- 
gères à la  culture,  comme  à la  fabrication  de  la  clincaillerie 
dans  le  Forez,  des  toiles  de  lin  dans  la  Bretagne , des  étamine» 
de  laine  dans  les  Cevennes , des  toiles  de  coton  dans  le  Beau- 
plais,  etc. 

fous  quelques  rapports , la  culture  est  plus  perfectionnée 
9 les  pays  granitiques  qu’ailleurs;  par  exemple , les  champ» 
y sont  généralement  enclos , soit  par  des  haies  garnies  de  grand» 
arbres  fruitiers  ou  forestiers  , soit  par  des  murs  en  pierre  sèche, 
et  souvent  labourés  en  sillons  très-réguliers;  les  prés  y sont 
très-fréquemment  arrosés  par  irrigation.  On  n’y  craint  point 
sa  peine  lorsqu’il  s’agit  de  faire  un  fossé , d’enlever  des  pierre» 
surabondantes,  etc. , etc.  ; mais  l’instVuction  y est  moins  avan- 
cée qu’ailleurs , à raison  de  la  pauvreté , et  cette  même  pau- 
vreté s’oppose  à des  essais  coûteux , à l’introduction  de  nou- 
veaux procédés , de  nouvelles  variétés , etc. 

Desmarets  a publié , dans  le  Joumed  de  Physique , en  lySS, 
une  observation  qui  constate  que  la  terre  des  champs  des  pays 
granitiques  gèle  en  filets  perpendiculaires  au  sol  et  paral- 
Imes  entre  eux,  et  qu’ils  se  soulèvent  par  la  formation  de  nou- 
veaux filets  dans  la  terre  non  gelée , à mesure  que  le  froid  aug- 
mente. Cette  marche  de  la  nature , que  j’ai  eu  plusieurs  foi» 
occasion  de  suivre , m’a  paru  y être  une  des  plus  puissante» 
causes  du  peu  d’abondance  des  récoltes  de  céréales , et  du  parti 
qu’on  y prend  généralement  de  n’en  semer  qu’après  l’hiver. 
En  effet,  la  terre  , soulevée  de  deux  et  peut-être  trois  pouces, 
laisse  les  racines  des  plantes  exposées  à toute  l’intensité  du 
froid  , et  ces  racines  ne  sont  pas  toujours  recouvertes  au  mo- 
ment du  dégel , de  sorte  qu’elles  périssent  presque  imman- 
quablement. Payez  Gelée,  Glace,  ÏEaaE  soulevée.  (B.) 

GRAPPE.  Se  dit  proprement  de  la  disposition  des  fleurs  et 
des  fruits  de  la  vigne , et  en  botanique  s’applique  généralement 
à toutes  les  dispositions  semblables  : ainsi  une  espèce  de  su- 
reau, le  cytise,  etc. , ont  les  fleurs  en  grappe.  Pour  pouvoir 
dire  qu’une  réunion  de  fleurs  est  en  grappe,  il  faut  que 
d’un  axe  principal  il  parte  plusieurs  pédoncules  rameux,  au 
sommet  de  chacun  desquels  il  se  trouve  une  fleur.  Voyez  aux 
mots  Plante  et  Fleur. 

On  volt  souvent , dans  le  midi  de  la  France,  des  grappes  de 
raisin , privées  de  leurs  graines  avant  la  maturité  , devenir  dea 
bourgeons  et  se  transformer  en  sarmensî  Voyez  Vigne.  (B.) 
CKAi’PES.  Médecine  vétérinaire.  Ce  sont  des  excroisr- 
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Banccs  plus  sensibles  et  plus  molles  que  les  verrues,  <l’une  cou- 
leur ordinairement  rouge,  et  dont  la  figure,  par  leur  multi- 
plicité, ressemble  à des  grappes  de  raisiii ^desquelles  surviennent 
dans  le  paturon  ou  autour  du  boulet  du  cheval , et  sur-tout  do 
l’àne  et  du  mulet. 

La  malpropreté  , les  meurtrissures  , la  dépravation  de  l’hu- 
meur de  la  transpiration,  le  séjour  des  fluides  âcres,  sont  les 
principes  les  plus  fréquens  des  grappes. 

Dès  que  les  grappes  commencent  à pousser  , il  faut  couper 
le  poil  le  plus  près  de  la  peau  qu’il  sera  possible  , et  les  grappes 
elles-mêmes  tout  près  de  la  jieau  , couvrir  la  plaie  avec  des 
étoupes  imbibées  de  bon  vinaigre , pour  premier  appareil.  Le 
lendemain  , il  est  à propos  d’y  appliquer  du  vert-de-gris  mêlé 
avec  le  vinaigre  , de  réitérer  le  pansement  deux  fois  par  jour, 
et  de  le  continuer  jusqu’à  parfaite  guérison. 

Les  grappes  naissent  ordinairement  au  paturon  à la  suite  des 
eaux  aux  jambes  ; elles  rendent  pour  lors  continuellement  une 
sérosité  âcre,  d’une  odeur  fétide.  Dans  ce  cas,  le  traitement 
que  nous  venons  d’indiquer  ne  saurait  suQtre  : ces  excrois- 
sances dépendent  d’un  vice  interne  ; on  doit  donc  s’étudier  à 
en  découvrir  le  caractère,  pour  le  combattre  avec  succès  par 
des  remèdes  convenables.  Voyez  Eaux  aux  jambes.  (R.  ) 

GRAPPILLAGE.  C’est,  relativement  au  raisin,  ce  que  le 
GLANAGE  cst  au  blé.  Voycz  ce  mot. 

Les  règlemens  qui  ont  été  rendus  pour  arrêter  les  abus  du 
glanage  s’appliquent  presque  toujours  au  grapillage  ; mais  ils 
ne  sont  pas  mieux  exécutés.  Il  n’est  point  de  vignobles  où  on  ne 
se  plaigne  des  vols  des  grapilleurs  ou  des  grapilleuses  , et  des 
connivences  qui  existent  quelquefois  entre  eux  et  les  vendan- 
geurs. 

Par  extension  on  a aussi  appelé  grapilleurs  tous  ces  petits 
voleurs  de  denrées,  de  productions  agricoles  de  toutes  sortes, 
sur-tout  de  fruits , qui  pullulent  dans  certains  cantons , et  dont 
on  ne  peut  arrêter  les  déprédations  que  par  une  surveillance 
toujours  active  et  des  punitions  sévères.  Il  est  temps  que  le 
Code  rural  vienne  mettre  finaux  désordres  de  cette  nature,  qui, 
pour  se  porter  généralement  sur  des  objets  de  peu  de  valeur  , 
u’en  ont  pas  moins  une  influence  réelle  et  même  considérable 
sur  l’agriculture.  Il  est  des  arbres  fruitiers  Isolés,  des  champs 
de  raves  dont  les  propriétaires  ont  à peine  la  plus  petite  por- 
tion du  produit.  Ne  fût-ce  qu’un  moyen  de  dégoûter  les  cul- 
tivateurs de  faire  entrer  certaines  cultures  de  légumes  dans  le 
système  de  leurs  assolemens,  que  ce  serait  un  mal  incalculable 
pour  le  pays.  (B  ) 

GRAS.  Relativement  aui  quadru^ièdes  et  aux  oiseaux , ce 
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tnotusigniiie  être  cbargé  de  graWe  : Ce  bosaf  ÿ ee  montcn , ee 
ch^on  sont  fort  gras,  ^(wez  Graisse  et  EnoraissemeKT. 
^‘Kelatfvemêut  au  sol^  il  |iignifié  tantôt  ferâle^  c’est-àMûÀ 
aboljdamment  pourvu  d’humus  , tantÀt  argileux.  Un  pré  , na 
eliamp  sont  donc  gras  lor^u'ils  pi»duisent  dtabcuidantes  ré- 
*coltcs  } un  cbenün  est  griu  quand  il  est  .glissant , à raison  de 
l’argile  nvouillée  qui  en  forme  le  sol.  Voyet^^^KtiZ.  (B.> 

« (iGftAS,.  J|(|jpèce  d’orobaifî^e  qui  fait  beaucoup  de  tort  à la  ^ 
culture  de  Ja  cARDàRE  dans  les  etiVirons  de  Louviers.  11  esl> 
probable  qtte  c’est  I’Orobanchs  rameuse.  Voyez  ces. mots. 

(J8-)  . . ^ 

GRAS  FONDU.  Médecine  vétérinaire.  Cette  maladie  se 
manifeste  par  le  dégoût,  l’agitation,  l’inquiétude,  l’action  de 
l’animal,  qui  se  xouclie,  se  relève  et  regarde  sans  cesse  son 
flanc  , et  le  battement  plus  ou  moins  violent  de  cette  partie  j 
mais  le  signe  qui  lui  appartient  essentiellement  est  une  excré- 
tion de  mucosité,  ou  des  glaires  tamponnées  et  épaisses,  que  1®. 
clieval  rend  par  le  fondement , et  qui , sous  la  forme  d’une  es- 
pèce de  toile,  enveloppe  et  coiffe  pour  ainsi  dire  les  parties 
niarronnées  des  excrémens.  C’est  le  symptôme  univoque  qui  en 
R imposé  à certains  maréchaux , lorsqu’ils  se  sont  persuadés 
que  cette  muscosité  et  cette  prétendue  membrane  n’étaient 
autre  chose  que  la  graisse  fondue  qui  sortait  parle  fondement  : 
comme  si  les  intestins  en  étaient  entièrement  et  considérable- 
ment garnis , et  comme  si  du  tissu  cellulaire  , dans  lequel  elle 
est  répandue,  elle  pouvait,  en  se  fondant,  se  frayer  une  route 
dans  le  tube  intestinal , et  être  dès-lors  et  par  ce  moyen  éva- 
cuée comme  la  flente.  . ..  ^ ' '■  . . • '.m. 

Pour  avoir  une  juste  idée  du  caractère  de'cette  maïàdi#^ 
il  faut  l’envisager  sous  l’aspect  d’une  affection  inflammatoiraa. 
des  intestins  , et  spécialement  de  leur  membrane  veloutée  f 
occasionnée  assez  souvent  par  un  exercice  outré.  Cette  inflam- 
mallon  provoquant  l’épaississement  de  l’humeur  intestinale  ÿ 
le  gonflement  des  glandes,  il  doit  en  résulter  nécessairement 
des  contractions  fréquentes  dans  les  intestins.  La  nature  fai- 
sant de  violens  efforts  pour  chasser  l’humeur  qui  engorge  les 
glandes,  on  doit  bien  comprendre  que  par  cette  contraction 
répétée  une  partie  de  l’humeur  intestinale  est  exprimée  : de 
là  l’excrétion  de  mucosité  et  des  glaires  tamponnées  et  la 
’ gias-fondure.  ' -f . --c  \ t. 

L’affection  inflammatoire  des  intestins  dans  la  matamé  A>nt 
. il  s’agit  estlc  plus  ordinairement  l’effetdes  purgatifs  drastiques^ 

*■  ou  trop  violens , ou  donnés  à trop  forte  dose , sur-tout  par  les 
maréchaux  de  la  campagne.  L’expérience  nous  apprend  que 
,c.es  remèdes  n’agissent  qu’en  irritant;  ils  doivent  donc  par  leur 
action  agacer,  picoler  les  fibres  des  intestins  et  des  glandes  ia- 
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tcstinales,  les  exciter  à de  fréquentes  contractions,  et  obliger 
les  mêmes  glandes  à séparer  une  plus  grande  quantité  d’hu- 
meur. L’irritation  qui  en  est  la  suite  est-elle  trop  vive,  il  en 
résulte  l’inflammation  , et  de  là  la  gras-fondure.  L’inflamma- 
tion engorge-t-elle  les  vaisseaux  nu  point  d’en  rompre  quel- 
qu’un, le  sang  se  mêlant  alors  avec  les  glaires,  l’éjection  en 
devient  sanguinolente. 

Quclquel<)is  la  gras-fondure  est  accompagnée  dequelque autre 
maladie.  La  phlogose  qui  se  manifeste  avec  violence  dans  les 
régions  abdominales,  est  un  signe  qu’elle  est  jointe  à la  cour- 
bature (voyez  Courbature),  ou  à quelque  autre  maladie  aiguë. 
Les  engorgemens  qui  ont  lieu  dans  le  tissu  vasculenx  dont"' 
nous  avons  déjà  parlé,  sont-ils  encore  accompagnés  de  ceiut 
des  vaisseaux  lymphatiques  des  parties  membraneuses  qui 
enveloppent  les  articulations , on  peut  dire  alors  qu’il  y a 
fourbure  et  gras-fondure  en  même  temps.  Voyez  Fourdure. 

Cette, maladie  est  plus  ou  moins  dangereuse,  selon  les  di- 
verses complications.  Ijorsqu’elle  est  simple  , il  est  rare  que  les 
suites  en  soient  funestes  ; elle  cède  néanmoins  dans  tous  les  cas 
à un  traitement  méthodique,  lorsque  les  secours  qu’elle  exige 
ne  sont  point  tardifs.  Ces  secours  consistent  uniquement  et  en 
général  en  des  saignées  plus  ou  moins  réiiétces  pour  désemplir 
les  vaisseaux,  les  dégorger  et  abattre  l’inflammation,  dans  l’ad- 
ministration d’un  plus  ou  moins  grand  nombre  de  breuvages  et 
de  lavemens  émollicns  et  rafraichissans.  On  doit  absolument 
proscrire  tous  remèdes  cordiaux  et  purgatifs,  que  les  maré- 
chaux sont  dans  l’habitude  d’administrer  dans  cette  maladie. 
Ils  sont  capables  d’enflammer  et  d’irriter  encore  davantage  les 
intestins,  et  d’occasionner  la  mort  de  l’animal. 

Du  reste,  c’est  une  erreur  de  croire  que  les  chevaux  chargés 
de  graisse  soient  les  seuls  qui  puissent  être  exposés  à la  gras- 
fonaure.  Quoique  la  grande  quantité  des  humeurs  soit  une  des 
causes  les  plus  communes  de  cette  maladie,  l’expérience  nous 
a néanmoins  prouvé  d’une  autre  part  que  la  force  et  la  rigi- 
dité des  solides , dans  les  chevaux  maigres , ne  les  y rend  pas 
moins  sujets.  (K.) 

GRASSERIE.  Maladie  des  vers  à soie , qui  se  développe 
pendant  les  mues.  C’est  une  enflure  générale,  produite , selon 
M.  Nysten,  par  l’infiltration  des  sucs  nutritifs  , causée  sans 
doute  par  la  faiblesse  des  organes  de  l’animal.  Il  n’y  a pas  do 
remède  contre  cette  maladie,  qui  ne  diffère  de  la  jaunisse  que 
par  l’époque  de  son  invasion.  Voyez  Ver  a soie.  (B.) 

GRASSET.  On  donne  ce  nom  au  coude  des  animaux  do- 
mestiques. (B.) 

GRASSETTE , Pinguiculu.  Plante  de  la  décandrie  mono- 
gyiiic  et  de  la  famille  des  pcrsonnccs,  à racine  vivace,  fibrcuw  j 
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à fouilles  toutes  radicales,  étalées  ea  rosette  sur  la  terre,  ovales^ 
oblongues , é}>aisses,  (;onime  onctueuses  et  fort  tendres;  à tig* 
ou  hampe  haute  de  3 à 4 pouces,  poxtant  une  ou  deux  fleurs 
bleues,  qu’on  trouve  dans  les  marais  de  presque  toute  l’Eu- 
rope, et  qui  fleurit  au  milieu  de  l’été. 

Celte  plante , qui  est  quelquefois  très-abondante , passe  potir 
jiurgative  et  pour  nuire  aux  bestiaux  qui  la  broutent.  Les  An- 
glais l’appellent  mè^le■H•4J'-^o^o^  (tue-brebis).  Il  est  donc  bon 
de  la  détruire;  mais  on  ne  peut  guère  le  faire  qu’e*  desséchant 
et  labourant  les  lieux  où  elle  se  trouve. 

Linnæus  dit  que  les'femmes  laponnes  frottent  leurs  cheveux 
avec  ses  feuilles , afin  de  les  rendre  luisans , et  qu’elles  en 
mettent  dans  le  lait  de  leurs  renues  pour  le  rendre  plus 
•agréable  et  le  faire  cailler  plus  prom2)tement.  (B.) 

GRASSETTE.  On  donne  aussi  ce  nom  à l’oRPtu  kepsise. 

GRATERON.  Espèce  du  genre  des  Caili.e-x.xit.  Woyez  ce 
mot. 

GRATERON  FAUX.  C’est  Li  valance  grateron  , valan- 
$ia  aparine  , Lin.  (B.) 

GRATIOLE  , Gratiola.  Plante  à racines  vivaces  ; à tiges 
droites,  noueuses,  cannelées,  hautes  de  8 à 10  pouces;  à 
feuilles  opposées,  sessileset  même  amplexicaules,  lancéolées, 
dentées;  à fleurs  purpurines,  pédonculées,  soliulres  ou  gé- 
minées dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures;  qu’on  trouve 
en  Europe  dans  les  prés  humides,  les  marais , et  qui  fait  par- 
tie d’un  genre  de  la  diandrie  monogynie  et  de  la  famille  de* 
personnées. 

La  Gratiole  oeficinale  , qu’on  appelle  aussi  V herbe  au 
pauvre  homme , est  amère , fortement  purgative,  un  peu  émé- 
tique et  hydragogue.  On  l’emploie  fréquemment  en  médecine 
et  encore  jdus  en  vétérinaire.  Son  usage  a besoin  d’être  dirigé 
par  des  hommes  de  l’art,  car  il  expose  à des  accidens  graves.  (B.) 

GRATTE.  Sorte  de  petite  charrue  en  usage  dans  le  dépar- 
tement de  la  Haute-Saêne , pour  le  semis  des  menus  grains. 
Son  soc  est  peu  oblique,  et  elle  est  armée  d’un  contre.  Deux 
coups  cette  charrue  émiettent  mieux  le  sol  que  quatre  de 
la  charrue  ordinaire.  Voyez  Charrue.  (B.) 

GRATTE-CU.  Nom  vulgaire  du  fruit  du  rosier  sauvage. 

GRATTOIR.  Instrument  dont  on  se  sert  quelquefois  pour 
cifacer  sur  le  sol  des  allées  des  jardins  Les  traces  des  voitures 
ou  des  pieds  des  chevaux.  11  peut  aussi  être  employé  à d’autres 
Usines.  Vwez  Ratissow.  (fi.) 

GRAUZÎEL  ou  GAMA'!’.  Noms  languedociens  d’iuio  alté- 
ration de  la  terre.  Il  est  possible  qu’ils  soient  synonymes  de 
axRRE  gâtée.  (B.) 
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CR  AUZET.  Maladie  du  froment  produite  par  la  sécheresse 
ou  la  chaleur;  souvent  elle  se  dévclojipe  iiisiautaiiénieiit  sur 
la  totalité  ou  une  partie  dit  champ.  Son  chaume  dev  ient  alors 
blanc,  et  ses  grains  neprofitent  plus.  Le  mal  fait  est  irréparable. 
On  le  prévient  par  des  irbigations.  Cette  maladie  se  montre 
principalement  dans  le  midi  de  la  France,  dans  les  sols  sa- 
blonneux , dans  ceux  où  il  y a peu  de  profondeur  de  terre» 

* Voyez  FnoMENT,  Blé  échaudé.  (B.) 

GBAV AILLE.  Synonyme  de  Gravier  dans  la  ci-devant 
Bretagne.  11  parait  cependant  que  les  Cailloux  cpii  composent 
4a  gravaille  sont  plus  gros  que  le  gravier  ordinaire.  Voyez  les 
mots  précités.  (B.)  . • . 

GRAVE  ou  GREVE.  On  donne  ce  nom , dans  le  sud-est 
de  la  France  , aux  terrains  composés  de  Gravier.  Voyez  ce 
mot  et  celui  Sablonneux.  (B.) 

- GRAVELÉE  ou  CENDRES  GRAVELÉES.  C’est  la  lie  de 
vin  brûlée,  c’est-à-dire  de  la  potasse  unie  à un  peu  de  terre , 
et  do  fer.  On  en  fait  fréquemment  usage  dans  les  arfs.  Sou- 
vent, lorsqu’elle  a été  mal  brûlée,  elle  contient  encore  du' 
tartre  (taririte  de  potasse).  aux  mots  Vix  et  Potasse. 

- • 

GRAMÊRE.  C’est,  dans  plusieurs  cantons , un  mélange 
de  vesces  et  de  lentilles  qu’on  sème  sur  la  sole  d’avoine , aussi- 
tôt que  cette  dernière  est  récoltée,  et  dont  on  coupe  le  pro- 
duit au  mois  3e  juin  de  l’année  suivante  pour  fourrage , en 

* laissant  une  grande  longueur  de  tige  qu’on  enterre , et  qui 
produit  une  demi-fumure.  Voyez  Plantes  enterrées  pour 
ENGRAIS.  (B.) 

GRAVINCHON.  Variété  de  prunes  qu’on  cultive  béaucoup 
aux  environs  d’Amiens  pour  en  faite  des  pruneaux;  elle  est 
âpre  crue,  mais  fort  bonne  cuite.  L’arbre  se  reproduit  par  le 
semis  de  ses  graines.  Cette  variété  paraît  peu  différer  de  la 
prune  d’avoine,  si  elle  n’est  la  même!  Voyez  Prunier.  (B.) 

GRAVIER.  Ce  nom  indique  les  pierres  roulées  dont  la 
, grosseur  moyenne  est  celle  du  pouce  ; plr.s  grosses  , on  les 
. nomme  pierres  rouléesou  galets  ; plus  2>etites,  on  les  appelle 
SABLON  ou  sable.  ' 

11  y a des  graviers  calcaires,  calcaro-argileux , calcaro-sili- 
ceux  , argilo-siliceux  et  siliceux. 

• C’est  au  roulement  des  pierres  provenant  de  la  destruction 
des  montagnes  par  lés  torrens  et  les  rivières , que  sont  dus 
les  graviers.  Ils  couvrent  des  étendues  considérables  de  pays 
au  débouquement  de  toutes  les  hautes  chaînes  , et  le  long  de 

■ la  plupart  des  rivières.  Presque  toujours  ils  sont  mêlés  avec 
iihe  certaine  quantité  d’argile  provenanude  leur  proppe  dé- 
composition , ou  des  lits  de  cette  substance  qui  existaieut  daus 
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les  mêmes  montngnes.  Il  arrive  souvent  que  les  couches  île 
Çravier  ont  une  épaisseur  très-consijérahle.  ployez  aux  mots 
Montagne,  Caillou,  Galet,  Ïoiuient,  Rivière ,’l’liisto- 
rique  tlo  la  i'oriiialioii  îles  graviers. 

La  mer  forme  aussi  des  graviers  par  la  destruction  de  ses 
bords;  mais  il  no  parait  pas  que  de  fortj;rauds  amas  soient 
dus  à cette  cause.  Du  moins,  par-tout  où  j’en  ai  vu  eu  Franco 
qui  en  provenaient  évidemment  et  exclusivement,  ils  étaient 
(eu  considérables,  si  on  les  compare  à ceux  qui  résultent  de 
la  destruction  des  Alpes  , des  montagnes  d’Auvergne,  des  Py- 
rénées, etc.  Je  dis  exclusivement,  parce  que  la  mer  rejette 
souvent  sur  ses  bords  ceux  qui  sont  amenés  par  les  rivières, 
telles  que  la  Loire , le  llliéne , la  Garonne,  la  Seine,  etc. 

Les  terrains  de  graviers  se  confondent  presque  par-tout  avec 
les  terrains  sablonneux  , quoique  leur  origine  et  leur  nature 
soient  dilTérentos,  parce  que  leurs  eflcts  sur  la  végétation  sont 
à-peu-près  les  mêmes.  Les  babitans  de  Paris  peuvent  facile- 
ment apprendre  à les  distinguer;  car  ces  deux  sortes  de  terrains 
sont  très-fréquentes  dans  les  environs  de  cette  ville.  Le  dessus 
de  Belleville,  Je  Menilmontant , de  Fontenai-aux-Roses,  de. 
Sceaux  , sont  sablonneux  ; les  plaines  de  Grenelle  , du  Poinl- 
du-Jour,  de  Neuilly , de  Genevillers,  sont  graveleuses. 

Lorsque  l’argile  est  en  suflisante  proportion  avec  les  graviers, 
le.s  terrains  graveleux  sont  assez  fertiles  ; mais  dans  le  cas  con- 
traire ils  sont  arides,  parce  que  les  eaux  pluviales  passent  à 
travers  et  que  les  plantes  n’y  trouvent  pas. l’humidité  néces- 
saire à leur  croissance.  Les  récoltes  qu’ils  fournissent  sont 
d’autant  jdus  abondantes  que  le  printemps  a été  plus  pluvieux, 
ou  que  les  arrosemens  ont  été  plus  abonJans.  Lorsque  leur 
exposition  est  favorable,  ils  donnent  des  produits  très-pré- 
coces; aussi  sont-ils  très-favorables  pour  établir  des  janlins 
de  primeurs;  aussi  en  tire-l-on  un  grand  parti  aux  environs 
de  Paris.' Comme  Ils  sont  en  général  do  formation  récente  , 
et  qu’ils  contiennent  peu  d'iiumiis  , beaucoup  de  fumier  bien 
consommé  est  ce  qui  leur  convient. 

J’ai  donné,  dans  le  quatrième  trimestre  de  La  seconde  année 
• de  la  Bibliothèque  des  proprietaires  ruraux,  la  culture  particu- 
lière (jqe  les  babitans  de  Houilles  et  de  Montesson , communes 
situées  de  l’autre  cAté  de  la  Seine,  en  face  de  la  terrasse  de 
■ S.unt-Germain-en-Laye  , donnennt  à un  terrain  graveleux, 
terrain  dans  lequel  on  trouve  l’e.au  que  la  rivière  y filtre  è B 
ou  10  pieds  de  sa  surface.  Cette  culture  consiste  à creuser  un 
grand  nombre  de  puits  d’une  manière  très-économique  et  ù 
arrixser  fortement.  Far  ce  moyen,  ils  se  jirociirent  des  petits 
pois  ^ des  harirots,yles  oignons,  des  carottes  et  autres  li^pinu-s 
, quinzg  jours  plus  ]At  que  dans  l'out  a-ÿtre  lieu  des  environs  de 
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Paris,  et  en  aussi  pranile  abondance  que  dans  un  sol  de  bomy; 


nature.  Une  ^lelite  pioche,  une  pelle  , un  seau  et  deux  ou 
trois  jours  do  travail  de  deux  hommes  sul'fisent  pour  creuser 
un  ]>uits,  tant  le  griivier  de  cette  localité  est  peu  lié  ; mais 
aussi  comme  il  s’éboule  petit  i\  petit , il  fauJi-ait  que  ce 
puits  lût  revêtu  de  pierre  ou  de  bois.  Les  industrieux  cultiva- 
teurs de  res  communes  s’évitent  cette  dépense  par  un  moyeu 
fort  simple , qui  consiste  à faire  le  diamètre  du  trou  plus  con- 
sidérable qu’il  n’est  nécessaire,  de  6 pieds,  par  exemple,  et  k 
placer  au  lond  un  tonneau  défoncé.  Le  gravier  qui  se  détache 
du  pourtour  s’arrête  colitre  la  paroi  extérieure  de  ce  tonneau, 
et  on  l’enlève  lorsqu’il  s’est  accumulé  jusqu’à  son  bord  siq>é- 
rieur , c’est-à-dire  à-peu-près  une  fois  l’an.  L’ouverture  du 
puits  est  recouverte  avec  quatre  planches  croisées,  qui  l.iissent 
dans  le  milieu  un  trou  suflisaiit  pour  le  passage  du  seau  , et 
elle  est  surmontée  de  trois  perches  convergentes  , au  point  de 
réunion  desquelles  une  poulie  est  attaché'e.  Lorsque  le  puits 
s’est  trop  agrandi  pour  supporter  cet  équipage , ou  le  comble 
avec  les  graviers  qu’oh  en  avait  tirés,  ce  qui  n’a  lieu  que  tous 
les  cinq  à si.x  ans,  et  on  en  creuse  un  autre  dans  le  voisinage. 
Il  y a lieu  de  croire  qu’on  pourrait  rendre  le  service  do  ces 
puits  plus  actif  sans  beaucoup  augmenter  la  dépense,  si. on 
substituait  à la  poulie  le  lévier  à bascule,  si  employé  dans 
quelques  parties  de  la  France  et  dont  l’usage  est  si  peu  f.iti-* 

Il  est  une  infinité  de  terrains  gr.aveloux  oii  il  ne  serait  pas 
possible  d’employer  le  même  mode  de  culture,  à raison  de  la 
profondeur  de  la  nappe  d’eau;  mais  ceux  qui  sont  dans  le  cas 
dont  je  viens  de  parler  sont  assez  fréquens  sur  le  bord  des 
grandes  rivières. 

Lasteyrie  a fait  connaître  la  pratique  adoptée  aux  environs 
de  Saint-Lucar  en  Espagne  dans  des  terrains  sablonneux,  qui 
pourraits’appliquer  aux  terrains  graveleux  ave»-  un  grandavan- 
tage.  Elle  consiste  à creuser  la  moitié  d’un  espace  de  lO , i.5  , 
20  pieds  de  large , sur  une  longueur  indéfinie , jusqu’à  un  ]<ie<l 
ali-dessus  du  niveau  ordinaire  de  l’eau,  et  à en  rejetai' 


sable  ou  le  gravier  sur  l’autre.  Far  ce  travail , long  cl  coûteux, 
il  est  vrai,  mais  en  définitif  très-produc>if , on  obtient  des 
jardins  d’autant  plus- fertiles  que  l’année  est  plus  chaude,  et 
dans  lesquels  on  trouve  une  alimentation  d’abri  qui  jicrniet 
,iine  culture  très-méridionale.  Aussi  je  ne  doute  pas  que,  si 
’on  pratiquait  de  semblables  excavations  dans  la  plaine  de 
Houilles  et  de  Montcssoii,  on  ne  parvint  à y faire  venir  des 
melons  en  pleine  terre. 

L-es  productions  des  cantons  graveleux  sont  peu  abondantes, 
mais  le  plus  souvent  excellentes,  je  diraldl''inême  toujours 
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excellentes  y si  l'extrême  séclieresso  ne  proiluisait  pas  le  même 
cHet  que  l’extrême  liiimûUtê,  c’est-à-dire  une  iUtératîon  dans 
la  saveur.  Ceci  s’applique  principalement  aux  racines  , telles  . 
que  les  raves,  les  carottes,  les  pommes  de  terre,  etc.  La* 
vigne  y vient  fort  bien , pour  peu  qu’il  y ait  à peu  de  distance 
une  montagne  qui  l’arbrite  des  vents  du  nord.  Les  taillis  de 
chêne  roure , d’orme,  de  saule-marseau,  de  bouleau,  d’é- 
pine , de  genêt , y réussissent.  On  peut  même  y établir  des 
i'utaies , témoin  le  bois  de  Boulogne  ; mais  elles  croissent 
avec  une  extrême  lenteur. 

La  culture  des  terrains  graveleux  hi  plus  simple  est  celle 
du  seigle  et  de  l’orge,  qui,  presejue  toujours,  arrivent  à ma- 
turité avantles  grandes  sécheresses  de  l’été;  aussi  sont-ce  elles 
qu’on  pratique  le  plus  généralement  dans  ceux  qui  rie  con- 
tiennent qu’une  très-petite  partie  d’argile.  Comme'  c’est  à 
l’absence  de  l’humidité  qu’est  dû  le  manque  de  récoltes  ou  la 
faiblesse  des  récoltes  qu’on  y fait , on  peut  diminuer  cette 
cause  par  des  plantations  d’arbres  ou  de  grandes  plantes  qui 
s’opposent  à l’évaporation  causée , soit  par  la  chaleur  du  soleil, 
soit  par  l’action  des  vents  r ainsi  je  voudrais,  et  j’en  ai  vu  l’ex- 
périence,que  les  terrains  presqueentièrement  graveleux  fussent 
coupés  pas  des  haies  vives  de  plusieurs  espèces  d’arbres  et 
d’arbustes  d’une  à 2 toises  de  large , ou  par  îles  rangées  de 
topinambours  d’un  à a pieds , en  planches  plus  ou  moins 
larges , plus  ou  moins  longues,  dirigées  du  levant  au  couchant, 
planches  dans  lesquelles  se  feraient  les  semis , et  qui  seraient 
susceptibles  de  recevoir  éeux  même  de  l’été,  comme  haricots  , 
raves,  navette  d’hiver,  etc.,  dans  lesquelles  la  luzerne,  le  sain- 
foin , le  trèfle , donneraient  des  produits  beaucoup  plus  sûrs  et 
plus  avantageux.  Que  de  bénéfices  on  pourrait  retirer  par  ce 
moyen  de  terrains  qui  en  ce  moment  n’ont  aucune  valeur  ! 

■ ■ Les  fumiers  consommés,  principalement  de  vache,  sont  ceux 
que  réclament  les  terrains  graveleux  ; il  ne  faut  pas  les  leur 
ménager  quand  on  le  peut.  Des  récoltes  de  sarrasin,  de  vesce , 
de  raves,  enterrées  à l’époque  de  leur  plus  forte  végétation  , 
suppléent  économiquement  au  manque  de  ces  fumiers.  Comiiie 
ils  contiennent  généralement  fort  peu  d’humus,  il  faut  leur 
ménager  la  chaux , la  marne , la  cendre  et  autre#  amende- 
riicns  qtü  accélèrent  la  décomposition  de  cet  humus.  Du 
assolement  à longs  retours,  et  dans  lequel  il  entre  peu  de  ré- 
coltes de  grains  , est  celui  qui  leur  convient.  Voyez  Assole-. 
MENT  et  Succession  DE  CULTURE. 

C’est  le  gravier  que,  sous  le  nom  de  sable,  on  recherche  le 
plus  pour  recouvrir  les  allées  des  jardins,  afin  de  les  rendre’ 

Iiràticables  aux  promeneurs  à toutes  les  époques  de  l’anriée. 
Remploi  qu’on^Bit  fait  scriis  ce  rapport  aux  envirpiis  de  Paris 
t * 
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est  fort  considérable.  Celui  qu’on  tire  de  la  rivière  est  plus  re> 
cherché , parce  qu’il  est  exempt  d’argile  et  composé  de  grains 
plus  égaux;  mais  on  peut  rendre  celui  qui  compose  les  plaines 
citées  plus  haut  également  propre  au  même  objet  en  le  la- 
vant et  en  le  passant  à la  claie.  J’indiquerai  au  mot  Sa.bx.e  la 
manière  d’employer  le  gravier  dans  la  construction  et  l’entre- 
tien de  ces  sortes  d’allées. 

On  fait  aussi  un  fréquent  usage  du  gravier  dans  la  composl-  ' 
tion  du  mortier  pour  la  bâtisse.  (B.)  * 

GREFFE  (incisio)  est  une  partie  de  végétal  vivante  qui  , 
unie  à une  autre,  s’identifie  avec  elle  et  croit  comme  sur 
son  pied  naturel  lorsque  l’analogie  entre  les  individus  est 
suffisante. 

Cette  voie  de  multiplication  est  la  plus  attrayante  pour  le  ' 
cultivateur  instruit , parce  qu’elle  fournit  un  grand  nombre  de 
combinaisons,  qui,  en  exerçant  l’esprit,  donnent  des  résultats 
utiles  ou  agréables.  Elle  est  aussi  la  plus  facile  pour  pro- 
pager rapidement  un  très-grand  nombre  de  végétaux  des  plus 
intéressans. 

Son  but  est,  i°.  de  conserver  et  de  multipEer  des  variétés, 
sous-variétés  et  races  d’arbres  fruitiers  dues  au  hasard , qui  ne 
se  propagent  pas  avec  leurs  qualités  par  la  voie  des  semences, 
et  celles  qui  se  multiplient  plus  lentement  et  plus  difficilement 
par  tout  autre  moyen  de  propagation  ; 

• a®.  D’accélérer  de  plusieurs  années  leur  fructification  ; 

3®.  D’embellir  les  fleurs  de  beaucoup  de  variétés  d’arbres 
et  arbustes  d’ornement  ; 

4®.  Et  enfin  de  bonifier  les  fruits  des  arbres  économiques 
et  de  hâter  les  jouissances  en  augmentant  les  profits  des  cul- 
tivateurs , des  propriétaires  , et  les  moyens  d’existence  des 
consommateurs. 

La  théorie  de  l’art  de  la  greffe  consiste , 

i®:  A ne  greffer  les  unes  sur  les  autres  que  des  variétés  de 
la  même  espèce,  des  espèces  du  même  genre,  et  par  extension 
des  genres  de  la  même  famille  naturelle  ; 

a®.  A observer  l’analogie  des  arbres  dans  les  époques  du 
mouvement  de  leur  sève , dans  la  permanence  ou  la  caducité 
'de  leurs  feuilles,  et  dans  les  qualités  de  leurs  sucs  propres, 
pour  appareiller  toutes  ces  choses  entr^  les  Sujets  (voyez  ce 
mot)  et  les  arbres  à greffer  ; 

3®.  A choisir  les  époques  les  plus  avantageuses  du  mouve- 
ment de  la  sève , soit  dans  son  ascension  , soit  dans  son  plein 
ou  dans  sa  descente,  pour  la  réussite  des  greffes; 

4®.  A faire  coïncider  exactement  les  libers  des  greffes  et  ^ 
pour  quelques-unes , les  vaisseaux  des  étuis  médullaires  avec 
Tome  VU.  3o 
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ceux  des  sujets , pour  établir  le  libre  cours  de  leurs  fluides 
montons  et  desreiidans; 

5".  Et  enfin  à employer  Iteaucoup  de  célérité  dans'l’oj)éra- 
tion , de  justesse  dans  l’union  des  parties , d’intelligence  et 
d’activité  pour  faire  tourner  nu  profit  de  la  réussite  des  greffes 
toutes  les  circonstances  météorologiques  qui  jieuvent  leur  être 
favorables  , et  à neutraliser  autant  que  possible  celles  qui 
peuvent  leur  être  contraires. 

' Les  sujets  ne  changent  pas  les  caractères  de  l’espèce  des 
arbres  qu’on  greffe  sur  eux,  mais  ils  les  modifient  souvent  dans 
les  dimensions  de  leurs  parties , dans  l’aspect  de  leurs  ports, 
dans  la  saveur  de  leurs  fruits , et  dans  la  durée  de  leur  exis- 
tence. 

Un  grand  nombre  de  faits  prouvent  qu’une  variété  délicate, 
greffée  sur  une  variété  plus  forte,  acquiert  une  plus  grande 
vigueur.  Une  espèce  sensible  à la  gelée  la  brave  de  même  beau- 
coup mieux  lorsqu’elle  est  greffée  sur  une  autre  qui  ne  la  craint 
pas , comme  le  prouve  la  greffe  du  néflier  du  Japon  sur  l’é- 
pine. ybyez  Néfi.ieh. 

Je  crois,  d’après  des  faits,  que  les  greffes  d’arbres  étrangers 
sur  dés  indigènes  rustiques,  sont  des  moyens  de  naturalisa- 
tion qu’ôii  iloit  employer  toutes  les  fois  qu’on  en  trouve  l’oc- 
casion , et  tpi’on  peut  s’en  servir  encore  pour  naturaliser  au  sol  ' 
les  racines  d’arbïes  qui  refusent  d’y  croître. 

Lorsque  deux  espèces  sont  greffées  sur  un  même  sujet , celle 
de  ces  esjièces  dont  le  fruit  prédomine  enlève  la  saveur  à l’autre. 
J’ai  eu  occasion  de  reconnaitre  ce  fait  important  sur  un  abri- 
cotier de  Nancy  et  une  reine-claude  greffés  sur  prunier;  mais 
cette  observation  intéressante  mérite  d’être  vérifiée  sur  un  plus 
grand  nombre  d’espèces  d’arbres. 

* La  greffe,  en  ralentissant  le  retour  de  la  sève  des  branches 
aux  racines  , augmente  la  grosseur  des  fruits , et  diminue  la 
vigueur  des  arbres  et  la  durée  de  leur  vie. 

L’art  de  la  greffe  a été  connu  dès  la  plus  haute  antiquité.  Il 
a été  pratiqué  par  les  Carthaginois,  qui  le  tenaient  des  Phéni- 
ciens leurs  ancêtres;  les  auteurs  grecs  en  font  mention  comme 
d’unç  praliqtie- répandue  parmi  les  cultivateurs  de  leurs  cam- 
pagnes ; enfin  les  Romains  en  décrivent , dans  les  ouvrages  qui 
nous  restent  d’eux une  assez  grande  quantité  de  sortes  diflé-r 
rentes.  On  voit  qu’ils  connaissaient  les  types  des  principales 
des  nôtres.  Ils  pratiquirient  celles  par  approche,  en  fente,  en 
couronne,  en  liète,  en  écusson  et  par  jierforation , et  iU  eii 
décrivirent  plus  de  vingt  sortes  diffironles.  j * , , , 

Depuis  ce,  temps,  Olivier  de  Serres,  La  Quintinie,  Agricola, 
IV^iller,  Duhamel,  Cabanis  et  Rozicr  ont  ajouté  aux  greffes 
connues  des  antieus  un  nombre  à-peu-près  aussi  considéra.ble 
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de  nouvelles  sortes  qu’ils  ont  imagin<5es  ou  fait  connaître 
dans  leurs  ouvrages , par  des  descriptions  et  souvent  par  des 
ligures. 

Enfin  les  cultivateurs  modernes  de  toutes  les  parties  de  l’Eu- 
rope ont  augmenté  de  plus  du  double  la  somme  des  connaisr 
sances  en  ce  genre,  et  ils  ont  porté  à plus  de  cent  vingt  le 
nombre  de  sortes , les  variétés  et  las  sous-variétés  de  grelTes 
connues , plus  ou  moins  pratiquées  par  les  cultivateurs  des  di- 
verses parties  du  monde. 

Nous  divisons  le  genre  des  greffes  en  quatre  sections  prin- 
cipales ; mais  nous  les  composons  de  séries  et  de  sortes  de 
greffes  très-di(férentes  de  celles  qui  les  composaient  autrer 
ibis.  Nous  avons  réuni  dans  chacune  de  ces  sections  les  sortes 
qui  offrent  le  même  caractère  essentiel. 

La  première  section  , à laquelle  nous  laissons  le  nom  de 
greffes  par  approche,  parce  qu’il  est  adopté  généralement  et 
n’offre  pas  d’équivoque,  renferme  toutes  les  sortes  de  greffes 
qui  s’effectuent  au  moyen  de  quelques-unes  des  parties  des  vé- 
gétaux qui  tiennent  à un  ou  à plusieurs  individus  munis  de  leurs 
racines. 

La  seconde , à laquelle  nous  donnons  le  nom  de  greffes  par 
scions  ou  {surcuti)  jeunes  pousses,  réunit  toutes  celles  qui  se 
pratiquent  au  moyen  de  parties  boiseuses , telles  que  bour- 
geons, ramilles,  rameaux  et  branches,  coupées  sur  un  individu 
et  transportées  sur  un  autre,  ou  à une  autre  place  sur  le  même 
arbre.  Celle-ci  comprend  les  greffes  nommées  en  fente,  en 
couronne , de  côté , et  par  incision.  Ces  dénominations  sont 
vagues,  puisque  pour  opérer  toutes  sortes  de  greffes  il  faut 
faire  des  fentes,  soit  dans  l’écorce,  l’aubier,  le  bois,  soit 
dans  l’étui  médullaire.  L’indication  des  parties  séparées  de 
leurs  pieds , dont  on  compose  les  greffes  de  cette  section  , ne 
laisse  aucun  doute  sur  les  sortes  qui  doivent  la  composer. 
C’est  la  raison  pour  laquelle  nous  avons  cru  devoir  adopter 
cette  définition  do  préférence  aux  anciennes. 

La  troisième  rassemble  toutes  les  greffes  faites  avec  des  yeux, 
boutons  ou  gemma  transportés , avec  la  portion  d’écorce  qui 
les  accompagne  , d’une  place  à une  autre  sur  le  même  ou  sur 
d’autres  individus,  et  nops  nommons  cette  section  celle  des 
greffes  par  gemma.  Elle  est  composée  de  toutes  le*  sortes  qu’on 
nomme  vulgairement  greffes  en  écusson,  en  anneau,  eu  flûte, 
en  sifflet,  par  boutons,  par  bourgeons  et  par  inoculation;  tous 
termes  peu  indicatifs  des  objets  qu’ils  doivept  représenter  à 
l’imagination. 

La  quatrième  et  dernière  se  compose  des  greffes  qui  s’efTec- 
tucut  au  moyen  de  bourgeons  herbacés  qui  ne  sont  parvcnits 

3o* 


4G8  GRE 

qu’au  quart , au  tiers  ou  à la  moitié  de  leur  croissance.  Elles 
sont  nommées , par  leur  inventeur,  M.  le  baron  de  Tschudy, 
greffes  de  P herbe  ^ des  plantes  et  des  arbres. 

D’après  cette  métliode  de  division,  il  ne  reste  plus  d’équi- 
voque ni  d’arbitraire  pour  le  placement  des  diverses  sortes  de 
greffes  dans  leurs  sections,  non-seulement  pour  celui  des  an- 
ciennes, mais  même  pour  les  nouvelles  et  pour  celles  qui  pour- 
ront être  imaginées  par  la  suite.  11  suffit  de  savoir  si  les  parties 
greffées  tiennent  à leurs  pieds,  si  les  greffes  sont  effectuées 
avec  des  parties  boiseuses  séparées  de  leurs  individus , si 
elles  se  pratiquent  avec  des  gemma , ou  si  enfin  elles  se  font 
avec  des  bourgeons  herbacés,  pour  les  rapporter  sans  diffi- 
culté à leur  section  j et  comme  les  sortes  qui  composent  cha- 
cune de  ces  quatre  sections  des  greffes  ont  un  même  mode 
d’exécution , s’effectuent  dans  la  même  saison,  exigent  des 
appareils  à-peu-près  semblables  et  une  culture  peu  différente, 
il  résultera  de  cette  nouvelle  distribution  l’établissement  de 
.principes  généraux , qui  pourront  guider  dans  la  pratique  de  la 
culture  de  chacune  des  sortes  en  particulier. 

Celte  première  distribution  est  suivie  d’une  autre  qui  nous 
a paru  non  moins  utile  j elle  a pour  objet  de  réunir  par  groupes 
toutes  les  sortes  d’une  même  section  qui  peuvent  former  des 
séries  particulières , et  nous  les  avons  distinguées  par  des  ca- 
ractères du  second  ordre  faciles  à saisir. 

Les  sortes  de  greffes  ont  aussi  leurs  caractères  spécifiques, 
susceptibles  de  les  faire  distinguer  les  unes  des  autres  ; ces 
caractères  sont  presque  toujours  fondés  sur  des  différences 
dans  la  forme , dans  le  nomore  ou  la  nature  de  leurs  parties  , 
et  dans  leurs  usages.  Nous  les  avons  rangées  dans  leurs  séries 
suivant  l’ordre  de  leurs  affinités  plus  ou  moins  grandes,  et  les 
séries  elles-mêmes  sont  placées  dans  leurs  sections  respectives 
d’après  lè  même  principe,' en  commençant  autant  qu’il  a été 
possible  par  les  plus  simples,  les  plus  connues,  et  finissant 
par  les  plus  compliquées  et  les  moins  pratiquées. 

La  distinction  des  variétés  est  établie  sur  les  différences  de 
dimensions  des  parties  qui  constituent  les  greffes,  et  ces  va- 
riétés sont  toujours  placées  à la  suite  de  leurs  sortes. 

Quant  aux  sous-variétés  dont  les  différences  ne  portent  le 
plus  souvent  que  sur  des  procédés  de  culture  ou  sur  des  dis- 
‘semblances  dans  la  manière  de  les  exécuter,  et  dans  leurs  ap- 
pareils, elles  se  trouvent  rangées  àla  suite  de  leurs  principales 
variétés. 

Presque  toutes  les  sortes  de  greffes  n’ont  point  de  noms 
propres  et  particuliers  à chacune  d’elles , des  périphrases  des- 
criptives en  ont  tenu  lieu  jusqu’à  présent;  ce  qui  nuit  à la 
rapidité  de  l’élocution , met  do,  la.  diffusion  dans  les  idées 
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et  fatigue  la  mémoire.  Pour  romédiër  à ces*  inconvéniens  ^ 

, nous  avons  cru  devoir  donner  des  noms  à'<chacune  de  ces  , ' ' 

sortes , et  voici  la  théorie  d’après  laquelle  nous  les  avons 
établis. 

Autant  que  nous  l’avons  pu,  nous  avons  donné  aux  düTé-  ' 
rentes  sortes  de  greHes  les  noms  de  leurs  inventeurs  ; mais 
comme  la  plupart  sont  inconnus,  à leur  défaut  nous  avons  ' 
pris  ceux  des  auteurs  contemporains  qui  en  ont  parlé  les  pre-  ^ 
miers  dans  leurs  ouvrages,  et  de  ceux  qui  en  ont  donné  les 
meilleures  ligures.  Le  nombre  de  ces  noms  étant  encore  in-**  , 
suffisant  pour  nommer  ^ quantité  de  sortes  existantes  dans  ce 
momeift,  nous  avons  été  obligés  d’employer  ceux  des  cultiva- 
teurs de, tous  les  temps  et  de  toutes  les  nations  qui  ont  bien 
mérité  de  l’agriculture,  soit  par  des  découvertes  ou  par  des 
ouvrages  utiles  aux  progrès  de  l’art  de  cultiver , soit  parce 

2u’ils  se  sont  trouvés  à la  tête  de  grandes  cultures  qu’ils  ont 
irigées  avec  distinction.  * 

Si  les  noms  que  nous  avons  choisis  n’indiquent  aucune  des  , 
propriétés  de  la  chose  à laquelle  ils  sont  affectés , ils  ne  don- 
nent pas  au  moins  d’idées  fausses  et  en  rappellent  d’autres  qui,  , 
suivant  nous,  sont  beaucoup  plus  propres  à les  faire  retenir, 
celles  des  inventeurs  des  greffes , du  pays  ou  du  temps  où  elles 
ont  été  imaginées , de  cultivateurs  célèbres  ou  distingués  , 
d’amis  ou  de  bienfaiteurs  de  l’agriculture  et  des  cultivateurs. 

Ces  idées  nous  semblent  beaucoup  plus  propres  à fixer  ces  noms 
dans  la  mémoire  que  des  mots  qui  n’expriment  que  de  faibles  . 
caractères.  S’ils  vieillissent,  ils  s’identifieront  avec  l’objet  * 
qu’ils  sont  chargés  de  représenter,  comme  les  noms  de  pain.,  * 
de  vin , etc. , qui  dans  l’origine  de  leur  adoption  ne  signifiaient  ' 
àucune  des  propriétés  des  choses  qu’ils  représentent  si  sûre- 
ment à présent. 

SECTION  PREMIÈRE,  greffe  far  approche. 

Le  caractère  essentiel  des  greffes  de  cette  section  consiste 
en  ce  que  les  parties  dont  on  les  forme  tiennent  d leurs  pieds 
enracinés  et  vivent  de  leurs  propres  moyens,  jusqu’à  ce  qu  elles 
soient  soudées  ensemble  ; alors  la  communauté  de  sève  est  éta- 
blie entre  les  individus.  ' **  ■ 

Cetté  section  des  greffes  peut  être  comparée  aux  marcottes, 
qui  vivent  aux  dépens  des  racines  de’ leur  mère,  jusqu’à  ce 
qu’en  ayant  poussé  de  particulières  elles  puissent  vivre  de  leurs 
propres  organes.  De  même  les  greffes  en  approche  ne  sont  sé- 
parées de  leurs  pieds  que  lorsque  , identifiées  avec  les  sujets  { 
elles  vivent  do  la  sève  fournie  par  leurs  racines.  Toute  la  dif- 
férence entre  les  marcottes  et  les  greffes  de  cette  division , est 
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que  les  premières  sont  mises  en  terre,  et  que  les  secondé»  sont 
j^acées  sur  un  sujet  qui  leur  est  analogue. 

La  nature  opère  souvent  sous  nos  yeux  des  greffes  par  ap- 
proche sur  la  plupart  des  différentes  parties  des  végétaux  , et 
l’art  est  parvenu  à l’imiter  : il  s’en  sert  pour  transformer  des 
espèces  sauvages  , inutiles  et  quelquefois  nuisibles,  en  arbres 
à Dons  fruits,  en  espèces  rares,  agréables  ou  utiles. 

Cette  section  des  greffes  est  propre  à la  multiplication  de 
jeunes  arbres , à celle  d’individus  plus  âgés  qui  sont  parvenus 
au  quart,  au  tiers,  à la  moitié  de  leur  croissance,  et  même 
à une  époque  plus  avancée , lorsque  les  circonstances  locales  le 
permettent.  < *• 

On  peut  s’en  servir  pour  donner  de  la  solidité  aux  clôtures 
ou  haies  de  défense  des  biens  territoriaux , pour  procurer  aux 
arts  et  à la  marine  des  bois  courbes  et  anguleux , pour  pro- 
longer l’existence  des  vieux  arbres  dont  les  troncs  meaacant 
d’une  ruine  prochaine , et  enfin  pour  produire  des  effets 
pittoresques  dans  les  jardins  paysagistes  ; mais  on  n’en  tire  pas 
tout  l’avantage  qu’on  peut  en  espérer , parce  que  ses  résultats 
SC  font  attendre  souvent  pendant  long-temps. 

Les  greffes  par  approche  peuvent  s’effectuer  dans  toutes  les 
saisons  de  l’année,  excepté  pendant  les  temps  de- gelées  et  de 
chaleurs  extrêmes,  et  sous  toutes  les  zones  de  la  terre;  mais 
les  éptRjues  du  mouvement  de  la  sève,  soit  dans  sa  descente, 
soit  dans  son  plein,  et  sur-tout  lors  de  son  ascension,  sont 
les  momens  les  plus  favorables  à leur  prompte  réussite. 

Leur  théorie  consiste,  1°.  à faire  aux  parties  qii’on  veut 
greffer  les  unes  sur  les  autres  des  plaies  bien  nettes  et  propor- 
tionnées à leur  grosseur,  depuis  l’épiderme  jusqu’à  l’aubier , 
souvent  dans  l’épaisseur  du  bois , et  quelquefois  jusque  dans 
l’étui  médullaire",  suivant  l’exigence  des  cas  ; 2”.  à réunir  ces 
plaies  do  manière  qu’elles  ne  laissent  entre  elles  que  le  moins 
de  vide  possible,  et  que  sur-tout  les  feuillets  du  liber  soient 
joints  ensemble  exactement  dans  un  très-grand  nombre  de 
points;  3”.  à fixer  ces  parties  au  moyen  de  ligatures  et  de 
' tuteurs  solides,  pourcmpêchcr  toutdérangcment;4°.àdéfendre 
ces  plaies  de  la  lumière,  de  l’eau  et  de  l’air,  au  moyen  d’em- 
plâtres durables  ; 5°.  à surveiller  le  grossissement  des  parties 

{tour  prévenir  toutes  nodosités  difformes  nuisibles  à la  circii- 
ation  de  la  sève  , et  sur-tout  empêcher  que  les  branches  ne 
soient  coupées  par  les  ligatures;  6°.  et  enfin  à ne  sevrer  les 
greffes  deleurs  pieds  naturels  que  lorsque  la  soudure  ou  l’union 
des  parties  est  complètement  effectuée. 

Les  greffes  par  approche  étant  nombreuses  en  sortes  et  en 
variétés  différentes , nous  les  diviserons  en  cinq  séries  , am 
raison  de  ce  qu’elles  s’effectuent  par  les  liges , par  les  branches. 
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par  les  racines,  par  les  fruits  et  par  les  feuilles  ou  les  fleurs  ' 
d’un  üu  de  plusieurs  individus.  Elles  sont  au  nombre  de 
trente-sept , dont  Voici  le  tableau , qui  sera  suivi  de  notes  sur 
chacune  de  ces  sortes  de  greffes  en  particulier. 

TABLEAU  des  greffes  qui  composent  la  section  pre- 
mière, ou  celle  des  greffes  par  approche.  * 

CiaACT^RE  ESSEHTizi..  Union  dc^iurtics  tenant  à des  individus  munis 
de  leurs  racines. 

SÉniE  FREMiànE.  Greffe  par  approche  sur  tige. 


N®.  I.  G.  Malesherbes.  . . O.  par  approche, sur  tige  , degonrmands 
sur  l’arbre  qui  les  a protluits. 

II.  G.  For^tk G.  par  approche,  sur  tige,  de  rameaux  sur 

. l’arbre  qui  les  a produits. 

III.  G.  Michaux  ....  G.  par  approche  , sur  lige  , de  branches  sut 

l’arbre  qui  les  a produites, 

IV.  G.  Caechoise  . ...  G.  par  approche,  sur  tige,  d’une  tdtc  d’ar- 

* bre  sur  un  sujet  qui  en  manque. 

V.  G.  Bradley G.  par  approche  , sur  tige  , d’un  rameau 

terminal  sur  celle  à laquelle  on  l’a  coupé 
et  au  moyen  d’une  agraffe. 

VI.  G.  Farron  ......  G.  par  approche  , sur  tige,  d’un  rame.au 

latéral  qui  remplace  la  ciiiie  du  sujet,  au 
moyen  u’une  fente. 

VII.  G.  Sylvain G.  par  approche , sur  tige , avec  deux  têtes 

croisées. 

VIII.  G.  Hymen.  .....  G.  parapproche,  sur  tige , avec  accotement 
des  deux  troncs  et  deHeurs  tjltes. 

IX,  G.  Dumoulier. ...  G.  par  approche  , sur  tige,  au  moyen  de 

quatre  esquilles  de  bois  entrant  les  unes 
dans  les  autres. 

X.  G.  Monceau G.  par  approche  , sur  tige , au  moyen  de 

l’amputation  de  la  tête  du  sujet,  de  sa  taille 
''  en  coin  , et  dé  soit  introtluclion  dans  une 

entaille  laite  à la  tige  dcl’urbrd  portant  la 
grcfl'e. 

XI,  G.  Noël . ' G.  par  approche  , sur  tige , au  moyen  de 

rampiitation  de  la  tête  de  plusieurs  sujets  , 
de  leur  taille  en  coin , et  de  leur  introduc  • , 
tion  dans  les  entailles  faites  aux  arbres  * 
. placés  les  uns  au-dessus  des  autres. 

XII.  G.  Frigny G.  par  approche  , sur  tige,  au  moyen*de 

l’amputation  de  la  têtedu  sujet,  de  sa  taille 
en  bec  de  plume , et  de  son  applicaliuit 
sur  l’aubier  de  l’arbre  portant  la  grcllc. 

XIII.  G.  Duhamel.  ...  G.  par  approche,  snriige,  au  moyen  de 
^ I l’amputation  de  la  tête  de.s sujets,  de  leur 

’ taille  en  tenons,  et  de  leur  application 

• dams  des  moitaises  prailqudcs  sur  l’arbre  à 

gtelicr.  • 
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XrV.  G.  Denaim'iïlien,  G.  par  approche , sur  tige , aa  moren  de 
l’amputaiion  de  la  tète  des  sujets  , de  leur 
taille  en  biseau  long , et  de  leur  introduc- 
tion entre  l’aubier  et  Pécorce  de  l’arbre  h 
CTelîer. 

XV.  G.  Fougerouxt.  . . G.  par  approche,  sur  tige,  au  moyen  de 
la  réunion  de  plusieurs  sujets  qu’on  ac- 
cole , en  leurconservant  la  tête , à un  arbre 
planté  an  milieu  d’eux. 

XVIi  G.  Musium.  ....  G.  par  approche , sur  tige , en  couppt  en 
deux  parties  égales  les  gemma  terminaux, 
avec  une  portion  de  leurs  bourgeons , et 
les  réunissant  pour  n’cn  former  qu’un  seul  Ç 
appartenant  à deux  arbres. 

XVn.  G.  en  losange G.  par  approche  de  tiges  disposées  en  lo- 

sange , et  unies  à leurs  points  de  section. 

XVin.  G.  en  arc G.  par  approche  , sur  tige , en  faisant  dé- 

crire une  portion  de  cercle  aux  individus , 
et  les  unissant  ensemble. 

XIX.  G.  en  berceau..  . . G.  par  approche , sur  tige  et  sur  branches, 
en  faisant  décrire  une  portion  de  cercle 
aux  premières,  etdisposant  les  secondes 
en  losanges. 

XX.  G.  par  compression,  G.  par  approche,  sur  tigo,  au  moyen  de 
leur  simple  compression.  * 

XXT.  G.  Diane G.  par  approche,  sur  tiges  contournées  les 

unes  autour  ou  à côté  des  autres  en  spi- 
rale dans  la  hauteur  du  tronc. 

XXII.  G.  JUagon G.  par  approche , de  tiges  composant  un 

seul  tronc,  au  moyen  d’écorcemeus  laté- 
raux et  correspondans  sur  les  individus.  _ 

XXIII.  G.  Chinoise G.  par  approche , sur  tiges  fendues  longi- 

tudinalement en  différentes  parties , et 
chacune  d’elles  réunie  à des  parties  sem- 
blables,pournecomposerqu’unseultronc.  . ^ 

XXTV.  G.  'Bank's G.  par  approche  , sur  tige,  d'individus 

conservant  leurs  têtes,  réunies  par  les 
côtés  sur  nne  ligne  droiie. 

XXV.  G.  Daubenton. ...  G.  par  approche  de  plusieurs  ^ges  unies 

latéralement  sur  une  ligne  droite. 

XXVI.  G.  yirgile.  .'....  G.  par  approche , d’une  tige  passée  à tra- 

vers un  tronc  perforé  dans  le  milieu  de  son 
diamètre. 

SéniE  DEUXIÈME.  Greffes  par  approche  de  branches. 

I.  G.  Cabanis G.  par  approche,  sur  branches , an  moyen  ■ 

. d’entailles  correspondantes  jusqu’à  la  moi- 

tié de  l’épaisseur  des  parties. 

II.  G.  „4gricola G.  par  approche  sur  branches  accolées  en- 

semble au  moyen  de  plaies  longitudinaiei,- 

III.  G.  Aiton,  ......  G.  par  approche  , sur  branches , pour  les 

arbres  résineux  et  ceux  qui  sont  toujours 
verts, 

IV.  G.  Rozier  G.  par  approche,  surdeux  brandies  mères, 

dont  les  bourgeons  sont  disposés  en  lo-  , 
sange  , et  grÆ'és  à leur  point  de  section. 

V.  Gsenlosance  ....  G.  par  approche,  sur  branches  di.sîro.sées 

• en  losange  unies  à leurs  points  de  section 
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VI.  G.  égyptienne.  . . C.  par  approche , sot  branphet , de  pln- 
aieurs  arures  sur  Ia  tige  d'un  autre  indi> 
vidu  placé  au  milieu  ireux. 

VU.  G.  BuJJbn  G.  pur  approche  de  branches  arquées  d’un 

^ aruro  incrustées  sur  des  tiges  de  sujets 

placés  dans  sa  circonférence. 

VIII,  G.  Caton.  ......  G.  par  approche  de  bourgeons  tordus  et 

comprimés  pendant  leur  croisMnee. 

Séms,  TROISIEME.  Greffes  par  approche  sur  racines. 

I.  G.  Malpighi G.  par  apprache , de  racines  tenant  aux 

souches  de  deux  arbres  roisins. 

II.  G.  Lemonnier. ...  G.  par  approche  de  souches  de  racines  en- 
tre elles  f en  résen'ant  une  seule  tige. 

Série  quatrième.  Greffes  par  approche  de fruits. 

. '•  I.  G.  Pomone G.  par  approche  de  fruits  s'unissant  dés 

leur  naissance  dans  les  boutons  qui  les 
renferment. 

II.  G.  Le  Berrioyt.  . . G.  parapproche  de  Iruiis  d’un  arbre  sur  un 
rameau  <Pun  autre  indiridu. 

Série  cinquième.  Greffe  par  approche  de  feuilles  et  de  fleurs. 

I.  G.  Adanson G.  par  approche  de  feuilles  et  de  fleurs 

s’unissant  dans  leur  jeunesse  à d’antres 
parties  de  végétaux. 


La  nécessité  de  restreindre  cet  article  ne  nous  permet  pas 
d’entrer  dans  les  détails  de  l’exécution  de  ces  différentes  sortes 
de  greffes  ; d’ailleurs  beaucoup  d’entre  elles  se  pratiquent  fort 
rarement.  Nous  nous  contenterons  donc  de  présenter  au  lecteur 
une  courte  exposition  des  avantages  qu’elles  peuvent  avoir  dans 
certains  cas , renvoyant  aux  différens  mémoires  qui  sont  im- 
primés dans  les  Annales  du  Muséum,  et  à la  Monographie  des . 
greffes,  publiée  récemment  chez  madame  Huéard , ceux  qui 
voudraient  en  acquérir  une  connaissance  plus  étendue. 

Série  première.  Greffes  par  approche  sur  tiges.  Cette  sé- 
rie de  greffes  s’effectue  sur  des  tiges  de  différens  âges,  et  même 
sur  des  troncs  d’arbres  de  diverses  grosseurs.  Elle  a pour  but 
de  placer  des  branches  ou  elles  sont  nécessaires , de  changer 
des  sauvageons  en  arbres  à bons  fruits , de  remplacer  des  troncs 
viciés , et  de  donner  une  vigueur  surnaturelle  à certains  indi- 
vidus. 

Par  la  greffe  Malesherbes  on  se  propose  de  rétablir  l’équi- 
libre entre  les  diverses  parties  du  même  arbre , en  &isant  en 
sorte  que  celles  qui  ont  de  la  sève  par  excès  la  répartissent 
sur  celles  qui  en  sont  peu  pourvues. 

Le  but  de  la  greffe  Forsyth  est  de  remplacer  des  branche^ 
qui  manquent  à des  arbres  fruitiers  conduits  en  espaliers,  en 
vases  et  sur-tout  en  quenouilles.  Voyez  PI.  I,fig.  1 . 
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Lo  mérite  «le  fa  greffe  Michaux  est  «le  protluîre  des  effets- 
très-pittores(jucs  et  de  fournir  des  courbes  très-utiles  aux  ar- 
bres destinés  au  charronnage  et  à la  marine. 

Les  cultivateurs  du  pays  do  Caux  font  fréquemment  usage 
do  la  greffe  cauchoise  pour  rétablir  leurs  pommiers  à cidre 
lorstiirils  ont  été  rompus  par  le  vent  au-dessous  de  la  greffe.  ■* 

C’est  pour  tranformer  un  jeune  sujet  en  arbre  d’un  mérite 
plus  distingue  ou  au([uel  on  attache  le  plus  d’importance  qu’on 
a imaginé  Ta  greffe  Bradley.  On  peut  l’employer  utilement  à 
la  multiplication  des  arbres  toujours  verts , des  arbres  résitieux 
et  de  beaucoup  d’autres. 

On  a attribué  à Varron  la  greffe  à laquelle  nous  avons  donné 
son  nom  et  qui  est  celle  qu’on  emploie  le  plus  communément^ 
en  la  modifiant  un  peu.  Elle  est  très-avantageuse  pour  multi- 
plier les  arbres  à bois  dur , qui  résistent  souvent  aux  autres 
sortes  de  greffes,  tels  que  les  houx,  les  hêtres,  les  chênes,  etc. 
Voyez  PI.  2. 

Nous  appelons  Sylvain  la  greffe  qui  se  montre  fréquemment 
dans  les  bois,  où  elle  se  forme  par  le  rapprochement  fortuit  de 
deux  jeunes  arbres.  Des  arbres  ainsi  greflés  peuvent  être  em- 
j)loyés  à remplacer  les  poteaux  auxquels  on  attache  les  portes 
ou  barrières  qui  ferment  les  enclos.  Ces  piliers  naturels  sont 
bien  moins  disjKtndieux  à établir  et  bien  plus  durables  que 
ceux  faits  on  bois  mort. 

On  peut  pratiquer  la  greffe  Hymen  sur  des  arbres  forestiers, 
afin  de  se  procurer  par  la  suite  des  bois  qui  ofl'rent  des  courbes 
propres  à fa  marine  et  aux  arts , et  aussi  afin  de  réunir  les  deux 
sexes  des  arbres  dioïques , qui , éloignés  l’un  de  l’autre  , sont 
souvent  stériles. 

Queltjue  difficile  qu’il  soit  d’exécuter  la  greffe  Dumontier, 
elle  doit  être  préférée  aux  autres  dans  certains  cas , parce 
que,  fournissant  un  plus  grand  nombre  de  points  de  coïncidence, 
elle  offre  des  chances  plus  nombreuses  do  réussite.  Do  plus 
clic  est  d’une  solidité  à l’épreuve  de  l’effort  des  vents. 

On  parvient , au  moyen  de  la  greffe  Monceau , à faire  croître 
un  arbre  plus  rapidement  qu’il  ne  le  ferait  naturellement  en  lui 
donnant  deux  ajipareils  de  racines. 

H en  est  de  même  des  greffes  Noël,  Vrigny,  Duhamel  , 
Denainvi Hiers , Fougeroux  et  autres  de  même  sorte.  Toutes 
peuvent  puissamment  servir  à accélérer  la  croissance  des  arbres 
qu’on  aurait  un  intérêt  puissant  à voir  promptement  ]>arvenip 
à tojitc  leur  hauteur,  ou  à une  grosseur  supérieure  à celle  qui 
leur  est  ordinaire.  Le  fait  suivant,  pris  entre  quatre  ou  cinq 
autres  analogues,  le  prouve  d’une  manière  incontestable. 
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Table  de  comparaison  des  dimensions  de  deux  frûnes  de 
'Caroline  venus  de  graines  envoyées  d’Amérique  en  1799  et 
semées  en  mars  1800,  tous  les  deux  replantés  en  1806  dans 
à-peu-près  le  même  terrain  , à la  même  exposition  ; l’un 
abandonné  à sa  croissance  naturelle  ^ et  l’autre  greffé  en  mars 
1807  avec  quatre  jeunes  frênes  do  trois  ans  de  semis,  au  moyen 
de  la  greffe  de  Deuainvilliers , mesurés  tous  les  deux  le  même 
jour  en  septembre  1807  et  1808.  Voyez  PL  3-.  , 
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1 Idongiieiir  de  ce8  mômes 
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1 à a déc. 

2 à 7 déc.‘ 

2 à i5  d. 

6 à lad. 

Le  nombre  et  la  forme  des  folioles  n’ont  point  varié  dans 
les  deux  individus , mais  ces  mêmes  folioles  étaient  d’une 
ampleur  d’un  tiers  plus  considérable  dans  celui  greffé  que  dans 
l’autre. 

Il  résulte  de  cette  comjtaraison  que  l’individu  greffé  a crft  de 
plus  du  double  et  plus  rapidement  que  celui  qui  n’a  pas  été 
greffé.  Voyez  Pl.I,Jig.  3. 

On  pourrait  employer  principalement  cette  sorte  de  greffe 
sur  des  arbres  fruitiers,  dont  il  est  très-probable  qu’elle  aug- 
menterait le  volume  des  fruits  et  les  rendrait  plus  savoureux. 

La  greffe  du  Muséum  est  une  des  plus  solides , et  peut  servir 
à fournir  des  arbres  d’un  effet  pittoresque  dans  les  jardins,  et 
du  bois  anguleux  de  différentes  formes  très-propre  aux  arts. 

Le  but  ^ la  greffe  en  arc  est  de  donner  des  formes  singu- 
lières aux  arbres  etdes  bols  courbes,  si  utiles  à la  marine. 

11  est  très-facile  et  très-avantageux  de  pratiquer  la  greffe  en 
berceau  dans  la  construction  des  Berceaux  et  des  TonNEf.LES 
{voyez  ces  mots)  composés  d’arbres  de  mêmes  espèces  et  d’es- 
pèces très-voisines. 

Quoique  pos  r.oiinaissances  actuelles  ne  permettent  nas  de 
croire  aux  prodiges  qu’on  a débités  au  sujet  de  la  greffe  par 
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compreMion,  il  est  possible  d'en  tirerun  pàrti  ütxlé  ou  agré^le 
dons  certains  cas.  ^ ‘ 

On  pratique  la  greffe  Magon  en  Espagne , sur-tout  sur  îe* 
oliviers,  et  on  obtient  des  arbres  bien  plus  gros  et  bien  plu*  * 
productifs  que  ceux  greffés  d’une  autre  manière  : un  immense  > 
pommier  qui  existait  jadis  dans  le  potager  de  Versailles,  avait  ■ 
été  greffé  de  cette  manière.  Ella  offre  les  principatix  avanV  ^ 
tages  des  greffes  Noël,  Vrigny,  Duhamel,  Denainvilliers  et* 
Fougeroux,  c’est-à-dire  qu’elle  procure  un  plus  grand  nombre 
de  racines. 

Ne  fût-ce  que  comme  greffe  singulière,  celle  que  nousi^ppiî-  • ^ 
Ions  chinoise  mériterait  d’être  exécutée  ; mais  plusieurs  autre*  1 
Taisons  militent  aussi  en  sa  faveur.  Elle  ne  dinère  au  reste  de  1 
la  précédente  que  par  une  nuance.  „ ; 

Les  greffes  Bank’s  et  Daubenton  ont  pour  but  d’augmenter"^ 
la  dimension  des  arbres  en  largeur,  de  les  transformer  pour  "■ 
ainsi  dire  en  madriers,  ce  qui  peut  être  souvent  utile  dan* 
les  arts.  Voyez  mon  Mémoire , acçompagné  de  figures , dans 
le  premier  volume  des  Annales  du  Muséum.  ^ 

il  est  sans  doule  beaucoup  de  greffes  bien  plus' simtdes 
aussi  sûres  que  celle  préconisée  par  Virgile  , et  à laquelle  nous, 
avons  donné  le  nom  de  ce  célèbre  poète;  mais  aussi  il  est  des. 
cas  D'Il  on  peut  croire  qu’il  est  utile  ou  agréable  de  la  pratiquer,^ 
SéniE  SECONDE.  Greffes  par  approche  sur  branches.  Lçs 
greffes  de  cette  série  se  distinguent  de  celles  de  la  pràcédmiw 
en  ce  que  les  individus  soumis  à cette  voie  de  mult^ficindon* 
au  lieu  d’être  greffés  par  leurs  tiges  ou  par  leurs  troncs  ; w 
sont  par  leurs  branches  latérales  ou  leurs  rameaux , au  moins 
dans  l’un  des  deux  individus , si  ce  n’est  dans  les  deux  à- la- 
fois.  Elles  s’exécutent  pour  la  plupart  de  la  même  manière  eji, 
exigent  les  mêmes  soins  et  les  mêmes  appareils.  ^ ^ 

La  greffe  Cabanis  peut  être  employée  avec  succès  pour  mul- 
tiplier les  espèces  d’arbres  qui  reprennent  difficilement  par  19 
les  autres  sortes.  Elle  est  d’un  usage  assez  fréquent  dans  les 
pépinières.  ^ 

On  ne  distingue  la  greffe  Agricola  de  la  précédente 
parce  que  les  branches,  au  lieu  d’être  croisées , 'sont  accolée^f  t,  . 
l’une  à l’autre.  Elle  n’est  qu’une  légère  modification  de  la 
greffe  Hymen  et  se  pratique  encore  ^us  fréquemment  que  la 
précédente  dans  les  pépinières  pour  multiplier  les  arbres  et_ 
arbustes  précieux  qui  se  prêtent  difficilement  aux  autres  sortes' 
de  greffes.  •'  — 

L’énoncé  du  mode  de  la  greffe  Alton  indique  suffisamm^t 
les  cas  où  il  est  avantageux  de  la  préférer;  mais  les  arbres  qui 
en  résultent  sont  généralement  de  peu  de  durée.  ^ 
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•’  Les  haies  construites  d’après  le  procédé  très-ingénieux  de  la 
greflfe  Rosier  sont  très-propres  à défendre  les  propriétés  rurales 
contre  les  hommes  et  les  bestiaux.  On  peut  l’employer  aussi 
Mur  former,  dans  les  jardins , de  grands  éventails  d’arbres 
fruitiers  d’une  seule  pièce  et  d’un  très-grand  produit.  Voyez 

PL  4. 

La  différence  qui  existe  entre  la  greffe  en  losange  et  la  pré- 
cédente , ne  consiste  qu’en  ce  qu’elle  s’exécute  sur  les  branches 
des  jeunes  arbres  très-rapprochées.  Ses  résultats,  sous  le  point 
de  vue  de  l’utilité , sont  positivement  les  mêmes. 

Peut-être  est-il  permis  de  croire  que  la  greffe  que  nous  appe- 
lons égyptienne , parce  qu’on  l’attribue  aux  Egyptiens , est 
peu  propre  à opérer  le  grossissement  des  arbres  pour  lesquels 
on  la  pratique  ; il  est  cependant  nécessaire  de  la  citer. 

Ce  n’est  que  depuis  trop  peu  d’années  que  nous  avons  pra- 
tiqué  la  greffe  Buffon  : ainsi  nous  ne  pouvons  encore  indiquer 
quels  seront  ses  résultats. 

Les  anciens  ont  attribué'  à la  greffe  Caton  la  faculté  de 
mélanger  la  forme  , la  couleur  et  la  saveur  des  fruits,  des  es- 
pèces du  des  variétés  des  arbres  qu’on  y soumet  ; mais  il  est 
presqfte  certain  que  cet  effet  n’est  pas  produit. 

Série  troisième.  Greffes  par  approche  sur  racines.  Ce  qui 
distingue  cette  série  des  précédentes  et  de  celles  qui  suivent, 
c’est  qu’au  lieu  de  greffer  les  individus  par  leurs  tiges  et  par  leurs 
branches,  on  les  unit  par  leurs  racines  tenant  à leurs  souches. 

Leur  but  d’utilité  n’est  pas  de  multiplier  les  individus,  mais 
de  rétablir  en  santé  des  arbres  languissans  ou  dë  leur  donner 
une  végétation  plus  vigoureuse. 

Ces  greffes  ne  sont  pas  pratiquées  dans  la  culture  ordinaire, 
parce  qu’elles  ne' sont  pas  connues  des  cultivateurs  ; mais  beau- 
coup d’observations  particulières  font  présumer  qu’elles  pour- 
raient y être  introduites  avec  succès. 

Il  n’est  pas  douteux  qu’elles  ne  soient  propres  à éclairer 
plusieurs  points  de  physique  végétale  encore  obscurs. 

Le  but  de  la  greffe  Malpighi  est  de  rétablir  les  forces  des 
arbres  qui  languissent  faute  de  bonnes  racines.  Elle  peut  avoir 
de  fréquentes  applications,  mais  elle  est  cependant  peu  em- 
ployée. 

Il  en  est  de  même  de  la  greffe  Lemonnier  que  nous  avons 
fait  exécuter  comme  objet  d’expérience. 

Série  quatrième.  Greffes  par  approche  de  fruits.  Ce  titre 
indique  suffisamment  la  différence  des  greffes  de  cette  série 
avec  celles  de  toutes  les  autres  , pour  qu’il  ne  soit  pas  néces- 
saire d’en  désigner  autrement  le  caractère.  Elles  s’effectuent 
accidentellement  dans  la  nature  et  se  fixent  quelquefois  au 
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moyen  de  la  grcffei»  L*anatomic  et  la  pliysiulogie  v«lgétale  peu* 
vent  en. tirer  un  parti  utile  dans  que^uescas.  On  ne  les  pra- 
tique pas  dans  la  culture  ordinaire.  '* 

La  nature  oflre  souvent  des  grêles  Pomone,  et  on  peut  en 
faire  toutes  les  fois  que  deiix  fruits  sont  très-rapprochés.  11  en 
résulte  des  fruits  plus  gros  et  qui  se  font  remarquer  par  leur 
forme  singulière.  * T ' 

C'est  pour  prouver  que  les  sujets  ne  changent  pas  les  espèces 
qu’on  place  sur  eux , que  la  greffe  Le  Berriays  a été  imaginée. 

SéaiE  ciNQUiÈ.UE,  Greffe  parapproche  de  feuilles  etdejleurs. 
Ces  greffes  se  rencontrent  dans  la  nature  ; on  les  regarde  comme 
des.jeux  de  hasard , des  écarts  de  la  végétation  on  des  mons- 
truosités. La  compression  des  parties  dans  leur  jeunesse  « des 
. blessures,  des  piqûres  d’insectes,  un  excès  de  nourriture  , y 
donnent  lieu'  le  plus  souvent.  Elles  ne  sont  point  en  usage 
dans  la  pratique  habituelle  de  la  culture.  On  peut  les  em- 
ployer comme  expériences  utiles  à la  démonstration  de  l’or- 
ganisation végétale.  - . 

Quoique  la  greffe  Adanson  ne  soit  qu’une  monstr\i0^té  sans 
utilité  réelle , il  est  bon  de  l’indiquer.  ^ 

Beaucoup  de  greQbs  dont  nous  venons  de  passer  en  revue  la 
série,  peuvent  être  exécutées  à toutes  les  époques  de  l’année} 
nais  cependant  la  plupart  s’accommodent  mieux  du  moment  de 
l’entrée  en  sève  des  arbres  avec  lesquels  on  les  fait.  Quelques- 
unes  exigent  même  impérieusement  cette  circonstance  pour 
réussir.  . . • -f-  ’ 

Une  des  causes  qui  font  manquer  ces  sortes  de  greffes,  c’est 
la  fermeture  de  la  plaie  faite  à l’écorce , c’est-àrdire  le  défaut 
de  soudure  des  jmrties;  mais  on  peut  presque  toujours  faire 
renaître  les  chances  de  réussite  en  rouvrant  Cette  plaie , en  la 
rafraîchissant,  comme  disent  les  jardiniers.  C’est  principalev 
ment  cette  faculté  qui  les  rend  si  avantageuses  comparative^ 
meut  aua  autres , puisque  la  seule  perte  qu’on  ait  le  {dus  com- 
munément à craindre  est  celle  du  temps. 

Le  plus  souvent  un  simple  lien  qui  fixe  fortement  les  dèux 

Ïiartlesdelaarbffe  suffit  pour  déterminer  leur  soudure;  d’autre# 
bis  un'jjalwage  propre  à la  soustraire  aux  influences  de  l’air 
devient  nécessaire  ; il  est  même  des  cas , quand  on  emploie  dea 
f rameaux  très-minces , comme  dans  la  greffe  Varron , où  il 
est  très-avantageux  de  les  entourer  d’une  poupée , ou  dé*le« 
faire  passer  à travers  un  cornet  rempli  de  terre,  de  mousse,  ete. , 
afin  de  conserver  une  constante  humidité  autour  d’elles,-^,  - 
Dans  les  sortes  de  greffes  {lar  approche  où  on  entaille  }p 
bois  soit  transversalement,  soit  longitudinalement,  on  trouve 
encore  un  avantage  trés^réçieux , c’est  la  solidité.  Ceux  qui 
. > * 
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ont.  été  à portée  de  juger  des  portes  que  les  pépiniériste»,  qui 
no  greffent  qu’en  fente  ou  en  écusson , éprouvent  chaque  an- 
née par  suite  du  décollement  produit  par  les  vents , les  pluies 
d’orage , les  quadrupèdes  et  les  oiseaux  , sont  plus  en  état 
d’apprécier  la  valeur  de  cette  remarque. 

Nous  devons  observer  cependant,  pour  éloigner  une  cause 
d’erreur,  que  ce  n’est  pas  parce  que  les  bois  se  soudent  dans  ce 
«as,  mais  parce  qu’une  ou  plusieurs  parties  s’enchevêtrent  les 
unes  dans  les  autres.  La  plaie  faite  à l’aubier  d’un  arbre  se  re- 
couvre par  la  production  d’une  nouvelle  couche,  mais  jamais 
«lie  ne  se  répare.  11  y a perpétuelleihent  entre  elles  solution 
de  continuité. 

On  gagne  toujours  à ne  sevrer  les  greffes  en  approche  qu’une 
année  après  celle  où  on  s’est  assuré  de  leur  complète  réussite, 
sur-tont  lorsqu’elles  appartiennent  à des  arbres  à bois  dur  j 
cependant  on  les  âèvre  fréquemmeiit  au  bout  de  la  première. 
Nous  faisons  cette  observation , parce  que  je  me  suis  convaincu 
que  hi  soudure  n’était  quelquefois  qu’apparente,  et  qu’on  per- 
dait alors  le  fruit  de  ses  peines. 

SECTION  DEUXIÈME,  des  greffes  far  scions. 

Le  caractère  essentiel  qui  distingue  les  greffes  de  cette  sec- 
tion des  trois  autres , consiste  en  ce  qu’on  emploie  pour  les 
effectuer  de  jeunes  pousses  boiseuses , comme  bourgeons , 
ramilles,  rameaux,  petites  branches  et  racines,  qu’on  sépare  de 
^eârs  individus  pour  les  placer  sur  un  autre , tfftn  d’y  vivre  et 
d’y  croître  à ses  dépens. 

Ces  greffes  réussissent  d’autant  mieux  qu’elles  et  la  mère 
nourrice  qu’on  leur  donne  Sont  de  même  race , de  môme  va- 
riété,- de  même  espèce,  de  même  genre  et  de  même  famille, 
Plus  la  parenté  est  rapprochée  , plus  les  habitudes  sont  con- 
Ibrraes  entre  elles,  plus  le  succès  est  assuré. 

On  peut  assimiler  cette  section  des  greffes , Jusqu’à  un  cer- 
tain poliit,  avec  des  boutures  qui , séparées  de  leurs  pieds,  sont 
mises  en  terre,  soit  pour  y pousser  des  racines,  soit  pour  y' 
produire  des  bourgeons.  Toute  la  différence  consiste  en  ce  que 
les  grefTes  sont  plantées  sur  des  végétaux  pour  vivre  à leurs. 
du[>ens  au  lüoyen  de  leurs  racines,  taudis  que  les  boutures, 
sont  mises  en  terre  pour  acquérir  les  organes  qui  leur  man-. 
«pient , et  vivre  ensuite  de  leurs  propres  moyens, 

^ .Çetle  section  renferme  ce  qu’on  nomme  coipmunément  Iq^ 
greffes  en  fonte,  en  çpuroniic,  de  côté,  par  juxta-j>osiliou  et  en 
bouts  de  branches.  Nous  les  avons  toutes  réunies  dans  la  mémo 
division,  parce <|u’cllcs  n’offrciit  pas  de  caractères as^z  trao- 
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chés  pour  les  en  séparer}  nous  nous  contenterons  d’en  com- 
poser des  séries  particulières  dans  cette  même  section. 

Toutes  ces  greffes  s’effectuent  au  moyen  de  la  séparation  des 
Mrties  à greffer  des  individus  sur  lesquels  elles  sont  nées. 
Souvent  elles  exigent  la  coupe  de  la  tête  ou  dos  branches  des 
sujets  sur  lesquels  on  les  pose  y et  toujours  des  incisions , des 
entailles  ou  des  plaies  plus  ou  moins  profondes , préparées  pour 
recevoir  et  maintenir  les  greffes.  Ce  sont  les  différences  dans 
la  forme  de  ces  plaies , la  nature  des  parties  sur  lesquelles  on 
les  opère , la  préparation  des  greffes , et  le  but  qu’on  se  pro- 
pose, qui  forment  les  caractères  sf^ifiques  des  differentes 
sortes  que  nous  avons  à décrire. 

Placer  une  feuille  de  papier  épais , ou  un  morceau  d’écorce 
mince  des  deux  côtés  de  cette  greffe , sur  la  ffente , afin  de  la 
garantir  des  injures  de  l’air  ou  des  corps  étrangers,  est  une 
très-utile  précaution  pour  assurer  sa  reprise. 

Ces  greffes , étant  plus  faciles  à pratiquer  que  celles  de  la 
section  précédente  ( les  greffes  par  approche  ) , sont  aussi 
beaucoup  plus  communément  employées.  Elles,  sont  ef- 
fectuées sur  de  jeunes  sujets  d’un  an,  sur  des  arbres  adultes, 
et  sur  les  branches  de  vieux  arbres  approchant  de  la  décré- 
pitude. 

Elles  ont  pour  but  dè  multiplier  des  variétés  et  des  espèces 
déjà  nées , dont  les  premières  n’ont  pas  la  faculté  de  se  pro- 
pager par  leurs  semences  ; pour  les  secondes , de  tran^ormer 
en  individus  utües,  agréables  et  rares,  des  êtres  inférieurs  sous 
l’un  ou  sous  l’autre  rapport,  et  de  hâter  leur  fructificatiorf.  * 

Mais  c’est  souvent  aux  dépens  d’un  plus  ou  moins  grand 
nombre  d’années  de  l’existence  des.  individus  qu’on  soumet  à 
cette  opération  qu’on  se  procure  ces  avantages.  H est  cependant 
des  cas  où  cette  sorte  de  greffe  prolonge  la  durée,  soit  des 
greffes , soit  des  sujets. 

Les  sortes  de  greffes  de  cette  section  étant  nombreuses,  nous 
les  diviserons  en  cinq  séries  différentes. 

La  première  réunira  celles  connues  sous  la  dénomination  de 
greffes  en  fente , et  qui  se  pratiquent  au  moyen  de  ramilles  ou 
jeunes  pousses  produites  par  la  dernière  sève  ; 

La  seconde  , celles  nommées  habituellement  greffes  en  cou- 
ronne , qu’on  effectue  avec  de  jéunes  rameaux  produits  par 
l’avant-dernière  sève , et  dont  l’âge  est  de  douze  à dix-huit 
mois. 

La  troisième  comprendra  les  greffes  en  bouts  de  branches  ou 
celles  formées  de  rameaux  garnis  de  leurs  ramilles , de  leurs 
feuilles , souvent  de  leurs  boulons  à fleurs , et  quelquefois  de 
leurs  fruits. 

La  quatrième  rassemblera  les  greffes  de  côté,  ou  celles  qui 
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s’effectuent  sur  les  côtés  des  tiges  des  arbres , sans  exiger  l’am- 
putation de  leurs  têtes. 

La  cincjuième  et  dernière  renfermera  les  greffes  de  racines 
sur  les  arbres , et  celles  de  jeunes  scions  sur  les  souches  de 
racines.  Cette  série  étant  peu  nombreuse  en  sortes  différentes , 
nous  n’avons  pas  cru  devoir  la  diviser,  comme  U semblerait 
cjiie  la  nature  des  parties  l’eût  exigé, 

XABLsEA  U des  Greffes  qui  composent  la  section 

deuxième  , ou  celle  des  greffes  par  scions. 

Caractère  essebtiei.  : Parties  boiseuses  séparées  de  leurs  individus  , 
et  insérées  à d’autres  places.  * ■ 

Série  première.  Greffes  en  fente. 


N”  I.  G.  Atücus 

II.  G.  Olivier  de  Serres. 

III.  G.  Bertemboise. . . . 

IV.  G.  Kufjher 

V.  G.  Afaupas  (Rast). 

VI.  G.  Ferrari 

VII.  G.  Lée 

Vin.  G.  Miller 

IX.  G.  Anglaise.  .... 

X.  G.  anglaise  à queue. 

XI.  G.Lcnôtre 

« 

XII.  G.  Falladius 

XIII.  G.  Delavigne.  . . . 

XIV.  G.  Constantin  {Cés.) 
XV.  G.  Trochereau..  • • 


0.  en  fente , n un  seul  rameau,  de  diamètre 
plus  petit  que  celui  du  sujet. 

G.  en  fente  de  rameaux  sur  des  branches 
nouvellement  marcottées. 

G.  en  fente  de  rameau  porté  sur  un  sujet 
taillé  en  biseau  dans  la  partie  quin'est  pas 
occupée  par  la  gretie. 

G.  en  fente  à un  seul  rameau  de  même 
diamètre  que  le  sujet,  et  dont  un  des  côtés 
est  enlevé  pour  être  remplacé  par  la  greffe . 
G.  en  fente  à yeux  dormans,  en  réservant 
les  branches  du  sujet  placées  au-dessus 
de  la  grelle. 

G.  en  ftnte  à un  seul  rameau  de  même  dia- 
mètre que  la  tige  du  sujet. 

G.  à un  seul  rameau  taillé  par  le  bas  en 
coin  triangulaire  , et  placé  sur  le  sujet 
dans  une  rainure  de  même  forme,  sans 
fendre  le  cœur  du  bois. 

G.  à un  rameau  placé  sur  le  bord  de  la  cir- 
conlëreiice  de  la  coupe  du  sujet. 

G.  à un  seul  rameau  de  même  diamètre  que 
le  sujet , offrant  chacun  une  esquille  in- 
terposée entre  elles. 

G.  en  un  seul  rameau , de  même  diamètre 
que  le  sujet , en  réservant  à la  greffe  une 
partie  de  sa  tige  inférieure. 

G.  en  fente  , à un  seul  rameau  placé  sen*. 
dessus  dessous. 

G.  en  fente  , à deux  rameaux  pl.icés  à l’op- 
posé , occupant  chacun  la  demi-circonfé- 
rcncc  du  diamètre  de  la  coupe  du  sujet. 

G.  à deux  rameaux  placés  des  deux  côtés 
de  la  deini-Circonférence  du  sujet , sans  of- 
fenser la  moelle. 

G.  en  fente,  à deux  rameaux,. avec  sup- 
pression de  la  moelle  du  sujet. 

G.  en  fente,  à deux  rameaux,  sans  inciser 
le  canal  médullaire  du  sujet. 
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XVI.  G.  La  Quiminie.  . G.  à deux  fentes  p.irtngeant  en  quatre  par- 
ties égales  le  dianièlrc  de  l.i  tige  du  sujet , 
«ur  lequel  on  pl.ace  quatre  ranieuiix, 

XVII.  G.  DouTches.  . . .- . G.  à une  l'ente  longitudinale  clans  la  lon- 
gueur du  rninenii, clans  laquelle  on  insè  e- 
une  portion  de  scion  pourvue  d’un  à 
deux  yeux,  taillée  en  biseau  par  le  bas 
comme  par  le  liant.  • 

SÉRIE  DEUXIÈME.  Greffes  par  scions  ^ en  tête  ou  en  couronne. 

Tî”.  I.  G.  Dumont-Courcet.  G.  en  tête,  ànn  seul  rameau  échancrétrian- 
giilaircment  à sa  base  , pour  être  posé  sur 


un  sujet  taillé  en  coin. 

II.  G.  Heny G.  en  tête,  à un  seul  rame.in  taillé  en  coin 

Jiar  sa  base , pour  être  posé  sur  un  sujet 
lans  une  entaille  triangulaire. 

III.  G.  Pline G.  en  couronne,  à rameaux  insérés  entre 

l’aubier  et  l’écorce  dn  sujet. 


IV.  G.  Théophraste.  . . G.  en  couronne  , à rameaux  insérés  entre 
l’aubier  et  l’écorce  du  sujet,  en  fendant 
cette  dernière. 

V.  G.  Liébaut G.  en  couronne , à rameaux  insérés  sur  le 

collet  de  la  racine  de  forts  sujets. 

Série  îroisième.  Greffes  par  scions,  en  ramilles. 

K*.  I.  G.Suard G.  en  raniille,  posée  dans  une  entaille  trian- 

Siilaire  laite  aux  dépens  des  deux  tiers  cia 
iamètre  de  la  tige  du  sujet. 

II.  G.  PVmorin..  . . G.  en  tête , à une  ramillc  taillée  en  double 

coin  par  sa  base , pour  être  posée  sur  le 
sujet  au  moyen  de  deux  entailles  triangu- 
laires. 

III.  G.  Le  Clerc G.  en  tète  , a une  r.imille,  en  conserv.mt 

une  partie  de  son  écorce  , pour  Pinsérer 
sous  l’écorce  du  sujet. 

IV,  O.  Salisbury G.  en  tète , à ramille  d’un  diamètre  moins 

grand  que  celui  du  sujet. 

V.  G.  Itieâlé G.  en  ramille,  posée  en  coin  triangulaire 

sur  le  milieu  de  la  tige  du  su  et. 

VI.  G.  Collignon.  ....  G.  en  ramille,  avec  languette  et  coin. 

VII.  G.  Richer.  ......  G.  en  ramille  , avec  languette,  coin  et  en- 
taille. 

VIII.  G.  f'arin G.  en  ramille  , posée  entre  l'auliier  et  l’é- 

corce , an  moyen  d’une  incision  , comme 
pour  une  greUc  en  couronne. 

Série  quatrième.  Greffe*  par  scions , de  coté. 

N*.  I.  G.  RUhard  {Cl.)  . . G.decûté  , insérée  sur  la  tige  d’un  arbre  , 
dans  une  incision  en  T pratiquée  dans  son 
écorce. 

II.  G.  Térenc* G.  de  cûtô  , placée  en  manière  de  cheville 

dans  la  tige  du  sujet. 

III.  G.  Roger  Schabol. . G.  de  côte , à scion  aminci  en  forme  de  spa- 
tule , et  inséré  dans  la  tige  du  sujet. 

IV.  G.  Grew..  ......  G.  de  côté,  au  moyen  dMm  planjion  placé 

en  terre  par  sa  base , et  inséré  dans  la  tige 
d’un  arbre  pa.  son  antre  extrémité. 


Digitized  by  Google 


V»  G.  Pépin 

Vl.  G.  Girardin*  . • 

Série  cinquième 

N’.  I.  G.  Hall 

II,  G.  Saussure»»  » ^ 

III.  G,  Gucttard»  . .* 

IV.  G.  CeU 

V.  G.  Burgsdorff»»» 

VI.  G.  Ckomel  (JVbef 
VII-  G.  Palissy  {Bern.] 
Vlll.  G.  Bfuzat 
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. G.  (le  cdté  , au  moyen  d’un  ramenu  planté 
en  terre  par  sa  base  , et  accolé  par  le 
haut  à la  t)ge  du  sujet. 

. G.  de  côté  , BU  moyen  do  rameaux  portant 
des  boutons  à fleurs  tout  formés. 

Greffes  par  racines  et  sur  racines. 

, G.  de  rameau  placé  sur  le  petit  bout  d’une 
racine  tenant  k son  arbre. 

. G.  de  rameaux  posés  sur  le  gros  bout  de 
racines  séparées  de  leurs  arbres  et  laissées 
en  place. 

. G.  (te  rameaux  sur  le  collet  de  la  racine 
d’arbres  laissés  en  place. 

G.  de  rameaux  sur  des  racines  séparées  de 
leurs  arbres  et  tr.insplantées  ailleurs. 

I G.  de  racines  d’arbres  sous  le  collet  do  la 
racine  d’autres  arbres. 

. G.  en  fente,  de  racines,  sur  celles  d’un 
autre  arbre  tenant  k sa  souche. 

G.  de  racines  sur  des  branches  tenant  à 
leurs  arbres. 

. G.  de  racines  sur  une  bouture  qui  elle- 
même  est  greffée  en  fente. 


Série  prem-IÈre.  Greffes  en  fente.  Ce  (jui  constitue  'le  ca- 
ractère distinctif  des  greffes  de  cette  série , c’est  qu’elles  s’effec- 
tuent avec  des  ramilles  ou  jeunes  pousses  de  la  dernière  sève 
des  végétaux  ligneux , munies  de  deux  jusqu’à  cinq  ou  un 
plus  grand  nombre  d’yeux  ou  gemma;  que  pour  les  poser  on 
est  obligé  de  couper  la  tête  des  sujets  et  d’y  pratiquer  des  fentes 
pour  y introduire  les  greffes. 

Elles  s’effectuent  au  printemps,  à l’époque  de  la  première 
sève  montante,  dans  les  sujets  ou  sauvageons  destinés  à rece- 
voir les  greffes , et  avec  de  jeunes  pousses  de  quelques  jours 
moins  avancées  en  végétation  que  les  sujets  sur  lesquels  on  les 
place.  Par  cette  raison,  on  coupe  ces  greffes  quelques  mois 
avant  de  les  employer,  et  on  les  place  en  terre  dans  un  ter- 
rain frais,  à l’exposition  du  nord,  afin  d’en  retarder  la  végé- 
tation. 

Leur  préparation  consiste  à les  couper  horizontalement  par 
leur  extrémité  supérieure,  à la  distance  de  deux  millimètres 
au-dessus  d’un  gemma , et  à les  affiler  par  le  gros  bout  en  forme 
de  lame  de  couteau. 

On  donne  à cette  lame  depuis  3 jusqu’à  1 2 millimètres  de 
large  , sur  2 à 5 centimètres  de  long , suivant  la  grosseur  des 
sujets.  Elle  doit  offrir  sur  son  bord  intérieur  un  biseau  tran- 
chant, et  sur  son  bord  opposé  un  dos,  dont  l’épaisseur  doit  être 
du  double  ou  du  quadruple  plus  considérable  que  le  coupant 
de  la  lame.  Cette  partie  doit  être  garnie  de  son  écorcr,  tandis 
que  l’autre  peut  en  être  privée.  On  pratique  souvent  à la  nais- 
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sunce  Je  la  lame  un  petit  cran  ou  reboi  j Je  chaque  cAl©  Jm 
rameau,  pour  qu’étant  posé  il  repose  carrément  sur  la  coupe- 
Je  tête  Ju  sujet,  et  fournisse  un  plus  grauJ  nombre  Je  jroiiits 
Je  contact  avec  son  écorce. 

Cette  série  Je  greffes  nécessite  toujours  l’amputation  Je  la 
tête  Jes  sujets  à Jes  hauteurs  au-Jessus  Je  terre  plus  ou  moins 
considérables  , comme  depuis  le  collet  Je  la  racine  Jes  sauva- 
geons jusqu’à  3 et  3 mètres  de  haut,  ou  celles  Jes  grosses 
branches  sur  lesquelles  elles  doivent  être  posées.  Ces  coii])es 
doivent  être  faites  avec  des  instrumens  bien  tranchans  et  sans 
échauffer  le  bois  par  des  frottemens  assez  prolongés  pour  pro- 
duire cet  effet.  Lorsqu’on  est  obligé  d’employer  la  scie  pour 
faire  cette  amputation  sur  des  troncs  ou  de  grosses  branches 
d’arbres , il  convient  Je  parer  les  plaies  avec  la  plane  ou  la  ser- 
pette , pour  enlever  la  couche  de  Lois  avarié  par  l’outil , sup- 
primer les  esquilles  et  la  rendre  très-unie. 

T .a  seconde  opération  qu’il  est  nécessaire  de  faire  aux  sujets 
est  d’y  pratiquer  des  fentes , qui  pour  l’ordinaire  partagent  l’é- 
corce Je  la  coupe  do  leurs  têtes.  On  se  sert  le  plus  communé- 
ment, pour  les  effectuer,  Ju  tranchant  Je  la  serpette  ou  d’un 
ciseau  de  nu^uisier,  sur  lequel  on  frappe  avec  un  marteau  , 
lorsque  les’OTei  sont  dures  ou  très-grosses.  Ces  fentes  doivent 
être  perpe^tdiculaires  aux  tiges  , bien  nettes  dans  leur  inté- 
rieur, et  trancher  l’écorce  sans  la  morceler  ou  la  déchirer  sur 
aucun  de  ses  bords.  Il  est  plus  convenable  de  donner  à ces 
fentes  un  peu  plus  de  longueur  qu’il  n’en  faut,  que  de  les  faire 
justes  ou  trop  courtes  pour  recevoir  les  greffes.  '** 

Leur  placement  dans  les  fentes  des  sujets  est  l’opération  qui 
deintvqJe^^le  plus  de  soin,  d’adresse  et  de  célérité.  D’abord  on 
se  senî^u  bec  de  la  serpette  ou  d’un  coin  de  bois  dur  qu’on 
introduit  dans“les  fentes  pour  les  tenir  ouvertes  au  degré  con- 
venable; ensuite  on  y pose  les  greffes  sans  efforts,  à l’effet  que 
les  bords  des  écorces  ne  soient  pohit  lacérés  ; enfln  on  ajuste 
les  greffes  dans  ces  fentes,  de  manière  que  la  ligne  qui  sépare 
les  couches  de  l’ècorce  de  celles  de  l’aubier  corresponde  le 
plus  exactement  possible  avec  celle  qui  partage  ces  deux  par- 
ties daiis  Iff  sujet.  Cette  précaution  est  la  plus  essentielle, 
et  elle  est  même  de  rigueur  pour  la  réussite  de  cette 
opération  daits  la  presque  totalité  des  végétaux  ligneux.  Il 
nSxisté  d’exceptions  à ce  principe 'que  pour  un  très -petit 
nombre  d’arbres.  On  doit  peu  s’occuper  si  les  écorces  de  la 
greffe  et  du  sujet  sont  au  même  niveau  à l’e.vtcrieur  ; ce  serait 
même  une  preuv^ejjal-facon,  parce  qu’étant  nécessairement 
d’inégale  épaisseur raison  de  l’âge  des  parties,  si  elles  se 
trouvent  de  nifeaii  aHeUr  extérieur  elles  ne  peuvent  l’être  à 
leur  intérieur. 


C R E 485 

•Des  llgalurcs  sont  nécessaires  pour  assujettir  les  parties  rcu- 
■iiies  et  les  maintenir  à leurs  places  jusrpi’à  ce  qu’elles  y soient 
soudées  et  lassent  corps  ensemble;  les  meilleures  sont  les  plus 
simples,  telles  que  les  jeunes  écorces  fraîches  d’orme,  de 
frêne  , de  tilleul , le  jonc  , la  brindille  d’osier,  qui,  à l’époquo 
où  se  font  ces  greffes,  sont  en  sève  et  très-llexibles.  A leur 
■défaut,  on  peut  se  servir  de  filasse,  de  laine  filée  , de  ficelle 
et  autres  liens;  mais  ces  substances  ouvrées  ne  valent  pas  les 
premières,  parce  qu’elles  sc  resserrent  beaucoup  plus  qu’elles 
par  l’humidité,  et  qu’elles  s’étendent  par  la  sécheresse  ; ce  tjui 
peut  être  nuisible  à la  réussite  de  ces  sortes  de  greffes. 

11  convient,  pour  terminer  l’opération , de  couvrir  ces  greffes 
d’un  emplâtre  pour  abriler  leurs  plaies  de  la  pluie,  du  hàle,  de 
la  lumière,  et  leur  procurer  une  humidité  favorable  à leur 
reprise.  Le  plus  simple  qu’on  puisse  employer  est  aussi  le 
meilleur  : c’est  de  la  terre  argileuse  , tulle  que  celle  dans  la- 
quelle croissent  les  beaux  froniens , un  peu  plus  forte  seule- 
.meiit,  qu’on  mélange  avec  un  tiers  de  fiente  fraîche  de  bêtes  à 
cornes,  et  à son  défaut  avec  du  menu  foin,  delà  mousse,  du  crin 
ou  de  la  laine  hachée.  On  pétrit  ces  substances  mélangées  avec 
de  l’eau, en  consistance  de  terre  àmodeler.  et  on  couvre  les  parties 
opérées  depuis  lo  millimètres  d’épaisseur  jusqu’à  6 centimètres, 
suivant  que  les  sujets  ont  la  grosseur  d’un  tuyau  de  plume  on 
celle  de  la  jambe.  Ces  sortes  d’emplâtres,  auxquels  on  donne 
le  nom  do  poupée  parmi  les  cultivateurs  , doivent  être  épais 
dans  leur  milieu  et  s’amincir  graduellement  par  les  deux  bouts 
en  forme  de  bobine.  Pour  les  empêcher  d’être  gercés  par  les 
hâles , ou  délayés  par  les  pluies,  on  les  entoure  de' mousse 
longue , de  menu  foin , et  souvent  de  vieux  linge  ou  dcapeaux 
sans  usage.  Après  nous  être  servis  de  toutes  les  petites  recettes 
d’emplâtres  à greffes  tpii  occujient  de  grandes  places  dans  les 
livres,  nous  avons  reconnu  que  celui  que  nous  indiquons  , et 
qui  est  le  plus  anciennement  employé  sous  le  nom  d’onguent 
de  Saint-Fiacre,  est  le  meilleur  pour  la  plus  grande  partie  de 
ces  sortes  de  greffes. 

Leur  surveillance  pendant  la  première  année  de  leur  confec- 
tion exige  do  l’assiduité  dans  toutes  les  saisons.  11  convient 
d’ébourgeonner  souvent  les  tiges  des  sujets  qui  les  portent , 
non  pour  supprimer  tous  les  bourgeons  des  sauvageons  , il  est 
nécessaire  d’en  réserver  quelques-uns  de  distance  à autre  pour 
faire  monter  la  sève,  l’amuser  et  opérer  le  grossissement  des 
tiges  , mais  bien  pour  détruire  ceux  qui  se  trouvent  trop  rap- 
prochés les  uns  des  autres , et  ceux  qui , devenant  trop  vigou- 
reux, s’empareraient  à leur  profit  de  la  sève  nécessaire  à la 
nourriture  des  bourgeons  des  greffes.  Par  ce  moyen,  les  bour- 
geons ne  deviennent  jms  des  gourmands  que  le  moindre  vent. 
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accompagné  de  pluie,  décolle  avec  facilité;  les  tiges  prennent 
un  accroissement  proportionné  à leurs  tètQs , et  les  racines 
sont  alimentées  par  une  sève  descendante  copieuse. 

Malgré  cette  attention  dans  l’ébourgeonnage , il  arrive  sou- 
vent que  les  pousses  des  greffes  ont  besoin  d’étre'soutenues  par 
des  tuteiurs,  sur-tout  dans  les  pays  où  les  vents  sont  impé- 
tueux. Il  convient  de  les  établir  de  bonne  heure , avant  que 
le  besoin  s’en  fasse  sentir  impérativement,  sans  quoi.on  perd 
un  grand  nombre  de  ces  grelles. 

La  visite  des  ligatures  des  greffes , des  bourgeons  et  des  tiges, 
est  encore  une  chose  essentielle,  à l’effet  d’examiner  si  elles 
n’occasionnent  pas  de  bourrelets  et  d’étranglemens  susceptibles 
de  couper  les  parties  sur  lesquelles  elles  ont  été  établies.  Dans 
le  cas  où  elles  se  trouvent  trop  serrées  , il  convient  de  les 
délier  et  de  les  rétablir  sur  les  parties  proéminentes  formant 
des  bourrelets. 

Enfin  à l’approche  de  l’hiver,  dans  les  pays  froids , il  est 
utile  d’envelopper  de  menu  foin  les  poupées  des  greffes  des 
espèces  d’arbres  étrangers  délicats,  pour  préserver  leurs  bour- 
geons encore  tendres  des  fortes  gelées  qui  peuvent  les  endom- 
mager. Au  printemps  suivant , les  poupées  et  les  ligatures  de 
la  presque  totalité  de  ces  greffes  peuvent  être  supprimées  , les 
bourgeons  taillés,  suivant  la  nature  des  arbres  et  les  projets 
ultérieurs  des  cultivateurs. 

Ayant  décrit  avec  étendue  les  procédés  qui  conviennent  en 

ténéral  aux  greffes  de  cette  série,  nous  nous  contenterons  d’in- 
iquer  leur  genre  d’utilité  aux  articles  particuliers  qui  les  ont 
pour  objet. 

La  plus  anciennement  et  la  plus  généralement  pratiquée 
des  greffes  en  fente  est  la  greffe  en  fente  simple , la  greffe  en 
fente  proprement  dite , celle  à qui  nous  avons  donné  le  nom 
à'Atticus.{VbyetPl.  I^g.5.)  On  l’établit  à toutes  les  hauteurs, 
et  souvent  sur  le  collet  des  racines.  On  gagne , dans  ce  dernier 
cas,  un  degré  de  certitude  de  réussite  de  plus  , à raison  de  la 
constante  humidité  dans  laquelle  elle  se  trouve.  Il  est  même 
des  arbres,  tels  que  le  robinier  inerme,  qui  manquent  pres- 
que toujours  lorsqu’ils  sont  greffés  ainsi  à une  certaine  éléva- 
tion. Quelques  agronomes  ont  prétendu  qu’on  n’obtenait  jamais 
d’aussi  beaux  arbres  par  la  greffe  entre  deux  terres , que  par 
celle  faite  à 5 ou  6 pieds  d'mévation  ; mais  l’expérience  n’ap- 
puie point  cette  opinion  d’une  manière  assez  générale  pour 
qu’on  doive  l’adopter. 

Il  y a peu  de  différence  entre  la  greffe  Olivier  de  Serres  et 
la  greffe  Atticus.  Exécutée  sur  le  collet  des  racines  , c’est 
principalement  sur  la  vigne  qu’on  emploie  la  première.  On  peut 
aussi  en  faire  usage  pour  frire  gagner  une  et  même  deux  années 
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aux  arbres  qn'on  multiplie  de  marcottés  dans  les  pépinières, 
tels  que  le  tilleul,  le  mûrier,  Polivier,  etc. 

On  trouve  quelques  avantages  à employer  la  greffe  Bertem- 
boise  plutôt  que  la  grefle  Atticus  } cependant  comme  elle  de* 
mande  une  opération  de  plus  , il  est  rare  qu’on  la  pratique 
dans  les  grandes  pépinières.  C’est  la  greffe  en  fente , en  bec  de 
flûte  de  quelques  auteurs. 

L’exécution  de  la  greffe  Kuffneralieu  de  plusieurs  manières, 
dont  trois  sont  dans  le  cas  d’être  plus  particulièrement  citées ÿ 
savoir,  celle  à coupe  perpendiculaire,  celle  à coupe  oblique  et 
celle  à cran.  ( Voyez  Pi-  I-  fig-  6 , 7 et  8.)  On  la  pratique  ra- 
rement à cause  de  sa  difficulté. 

Jusqu’à  présent  on  ne  connaissait  pas  la  greffe  que  nous 
appelons  Maupas  , du  nom  de  son  inventeur,  greffe  qui  peut 
être  utile  dans  plusieurs  circonstances.  Elle  ne  diffère  au  reste 
de  la  greffe  Atticus  que  par  l’époque  de  son  exécution , les 
mois  d’août  et  de  septembre,  et  par  la  conservation  de  toutes 
les  branches  du  sujet.  C’est  pour  la  greffe  en  fente  ce  que 
la  greffe  à œil  dormant  est  pour  la  greffe  en  écusson. 

Nous  avons  donné  le  nom  de  greffe  Ferrari  à celle  dont  le 
rameau  est  coupé  à angle  droit  jusqu’au  quart  de  son  épaisseur 
de  chaque  côté,  et  dont  le  milieu  est  taillé  en  bec  de  haut- 
bois. ün  l’emploie  fréquemment  à Gênes  pour  greffer  les  jas- 
mins et  autres  arbustes.  Tantôt  on  insère  cette  greffe  dans  une 
fente  qui  passe  par  le  centre  du  sujet , tantôt  dans  une  fente 
pratiquée  entre  ce  centre  et  l’écorce  , ce  qui  forme  deux 
variétés.  , 

La  greffe  Lée  diffère  de  toutes  celles  que  noua  venons  de 
citer,  en  ce  qu’elle  ne  se  place  pas  dans  une  fente , mais  dans 
une  entaille  longitudinale  et  triangulaire.  On  taille  l’extrémité 
du  rameau  de  la  longueur,  de  la  largeur  et  de  la  formé  de 
l’entaille.  ' 

Nous  nommons  greffe  Miller  une  de  celles  que  les  cultiva- 
teurs appellent  greffe  anglaise , parce  qu’on  en  fait  fréquem- 
ment usage  en  Angleterre.  ( Voyez  Pi.  Jl,  fig,  9).  Elle  se  mo- 
difie de  beaucoup  de  manières,  dont  trois  sont  principales. 
La  première,  fig.  10,  est  plus  simple  que  son  type,  mais  est 
bien  moins  solide.  La  seconde , fig.  11,  a un  cran  plus  pro- 
fond , et  est  posée  sur  un  sujet  coupé  très-obliquement;  en  de- 
hors. Enfin  la  troisième, la  , ne  diffère  de  la  précédente 
que  parce  que  le  sujet  est  coupé  en  sens  contraire , c’est-à-dire 
en  dedans. 

Cette  sorte  de  greffe  est  fréquemment  employée  , dans  les 
péjiinières  bien  dirigées , pour  greffer  des  arbres  et  arbustes 
difficiles  à multiplier  par  le  moyen  des  autres.  Elle  n'a  contre 
«lie  que  la  longueur  et  la  difficulté  de  ton  exécution.  ■ 
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Pour  pratiquer  la  greffe  anglaise  proprement  dite,  il  faut 
couper  en  biseau  ou  bec  de  flûte  très-prolongé  la  tète  du  sujet 
dont  la  grosseur  peut  être  depuis  celle  d’une  plume  jusqu’à 
celle  (lu  doigt.  On  fait  ensuite  vers  le  milieu  de  la  longueur 
du  biseau  et  dans  toute  sa  largeur  en  descendant,  une  fente 
d’un  à a centimètres  de  profondeur.  Ces  deux  opérations  se 
répètent,  mais  en  sens  contraire,  sur  le  rameau  destiné  à être 
greffé.  L’ajustage  des  parties  doit  être  le  plus  exact  possible, 
et  être  recouvert  par  une  poupée  qui  le  défende  du  contact 
de  l’air. 

Cette  ingénieuse  greffe , une  des  plus  sûres  à la  reprise  et 
des  plus  solides , est  réservée  plus  particulièrement  pour  la 
multiplication  des  arbres  rares  à bois  dur  ou  cassant , tels  que 
les  chênes,  les  hêtres  et  les  charmes. 

La  Saint-Clair  ou  greffe  anglaise  à queue  n’est  qu’une  va- 
riété de  sa  sorte.  Elle  s’en  distingue  seulement  par  une  appen- 
dice qui  descend  au-dessous  de  la  partie  greffée.  Son  objet  est 
la  démonstration  de  l’existence  de  la  sève  descendante , en- 
core incertaine  pour  quelques  personnes. 

11  n’est  pas  permis  de  considérer  la  greffe  Lenûtre  autrement 

3ue  comme  propre  à amuser  ou  instruire  ; car  elle  ne  diffère 
e la  greffe  Âtticus  que  par  la  position  renversée  du  bourgeon. 
La  première  des  greffes  en  fente  à plus  d’un  rameau  est  celle 
que  nous  appelons  greffe  Palladius.  C’est  une  double  greffe 
Âtticus.  Elle  a sur  cette  dernière  l’avantage  de  multiplier  les 
chances  de  la  reprise,  et  de  régulariser  plus  promptement  la 
tête  de  l’arbre.  On  la  pratique  très-fréquemment  sur  les  arbres 
fruitiers  lorsqu’on  les  greffe  après  leur  cinquième  année.  Par 
son  moyen , il  est  possible  de  greffer  sur  le  même  pied  les  deux 
sexes  des  arbres  dioïques , ou  des  variétés  différentes  de  fleurs 
ou  de  fruits;  mais  on  arrive  également  au  même  résultat  par 
d’autres  sortes  de  greffes.  Nous  observons  en  passant  que  les 
variétés  qu’on  greffe  ainsi  durent  peu , attendu  que  la  plus 
vigoureuse  de  ces  greffes  absorbe  toute  la  sève , et  lait  plus  ou 
moins  promptement  mourir  la  plus  faible. 

Cette  greffe  offre  deux  modes  : dans  le  premier , la  fente 
passe  par  le  centre  de  l’arbre  ; dans  l’autre , elle  passe  entre 
ce  centre  et  l’écorce.  L’un  et  l’autre  réussissent  également, 
n’y  ayant  que  les  arbres  à étui  médullaire  très-large  où  le  pre- 
mier de  ces  modes  offre  des  inconvéniens. 

Pour  éviter  ces  inconvéniens , on  a recours  à la  sorte  de  greffe 
que  nous  avons  appelée  de  la  vigne,  parce  que  c’est  principa- 
lement sur  elle  qu’elle  se  pratique.  Pour  l’effectuer , on  em- 
ploie un  ciseau  très-acéré ,.  avec  lequel  on  fait  des  rainures 
triangulaires  de  la  largeur  de  3 à 4 centimètres , et  on  taille 
les  rameaux  avec  le  greffoir  de  manière  qu’ils  entrent  juste 
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dans  ]es  rainures.  C’est  ordinairement  en  terre  qu’on  place 
cette  greffe  , très-peu  dilférente  de  la  grelte  Lee,  i“.  parce  que 
l’humidité  qu’elle  y trouve  favorise  sa  reprise;  2°.  parce  que 
ses  produits  soiitdaus  le  cas  de  prendre  plus  facilement  racine. 
Voyez  au  mot  Vigne. 

Constantin  César  indique  la  greffe  à laquelle  nous  avons 
donné  «on  nom  comme  propre , après  qu’on  a substitué  à la 
moelle  du  sujet  des  liqueurs  sucrées  ou  des  poudres  aroma- 
tiques, à procurer  des  fruits  qui  auront  la  saveur  ou  l’odeur 
de  ces  liqueurs  ou  de  ces  poudres;  mais  jusqu’à  présent  ce  fait 
n’a  pu  être  constaté. 

On  appelait  jadis  greffe  en  croix  celle  que  nous  dédions  à 
La  Quintinie.  Elle  ne  diffère  de  la  greffe  Palladius  que  parce 
qu’au  lieu  de  faire  seulement  une  fente  au  sujet  , on  en  fait 
Jeux  qui  se  coupent  à angles  droits.  Son  usage  est  très-iréquent 
parmi  les  cultivateurs  des  départeinens  éloignés  de  la  capitale, 
qui  croient  qu’il  y a de  l’avantage  à ne  greffer  les  arbres  frui- 
tiers que  lorsqu’ils  sont  parvenus  au  moins  à la  grosseur  du 
bras. 

Cette  opinion  est  jusqu’à  un  certain  point  fondée  en  raison  ; 
car,  en  greffant  un  arbre,  on  retarde  nécessairement  sa  crois- 
sance, et  plus  cet  arbre  est  vigoureux,  et  plus  promptement 
il  répare  la  perte  de  ses  branches , et  par  conséquent  de  ses 
Fejuii.i,es.  Voyez  ce  mot. 

C’est  M.  Dourches  qui  a fait  connaître  , vol.  69,  page  390 , 
, des  Annales  d’ Agriculture,  la  greffe  qui  porte  son  nom, 
greffe  fort  ingénieuse , et  qui  sert  à lier  celles  de  la  seconde 
à celles  de  la  troisième  série.  U est  beaucoup  de  cas  où  on  peut 
l’employer  avec  avantage. 

Série  seconde.  Greffes  par  scions  en  tâte  ou  en  couronne. 
Cette  série  se  distingue  des  autres,  en  ce  que,  l“.  les  greffes 
sont , pour  l’ordinaire , choisies  parmi  les  rameaux  de  l’avant- 
dernière  sève,  et  quelquefois  dans  ceux  de  l’àge  de  dix-huit 
mois  ; et  2°.  qu’elles  se  posent  sur  les  sujets  sans  fendre  le 
cœur  du  bois. 

D’ailleurs  elles  nécessitent,  comme  celles  de  la  précédente 
série,  l’amputation  de  la  tète  des  sujets, bu  celle  des  branches 
sur  lesquelles  on  les  place.  De  plus,  les  époques  dans  lesquelles 
on  les  effectue,  les  ligatures,  les  poupées,  et  les  soins  de  cul- 
ture sont,  à très-peu  de  différence,  les  mêmes. 

Cet^  série  de  greffes  convient  plus  particulièrement  à de 
jeunes  sujets  dont  les  vaisseaux  séveux  ont  un  très-petit  dia- 
mètr^et  le  bois  très-dur.  Ou  les  emploie  aussi  sur  de  gros 
arbfes  fruitiers  de  la  division  de  ceux  à jrepins,  dont  les  troncs 
pu  branches  à greffer  ont  plus  d’un  décimètre  d’épaisseur.  Dans. 
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ce  cas , elles  suppléent  avec  avantage  les  greffes  en  fente  et  celles 
à écusson  ou  gen(tna. 

Les  pépiniéristes  emploient  peu  la  greffe  Dumont , qu’on  a 
appelée  aussi  greffe  par  eiifourchure,  greffe  à cheval,  greffe 
anglaise,  et  qui  diffère  peu  de  la  greffe  Kuffner.  Pour  l’effec- 
tuer, on  coupe  la  tige  d’un  sujet  en  coin , et  on  échancre,  sous 
le  même  angle , l’extrémité  d’un  rameau  de  grosseur  parfai- 
tement égale  à celle  de  cette  tige,  puis  on  fait  coïncider  les 
écorces , et  on  met  une  poupée. 

On  peut  dire  la  même  chose  de  la  greffe  Hervy,  qui  n’est  que 
sa  contre-partie;  c’est-à-dire  qu’ici  c’est  le  sujet  qui  est  échan- 
cré,  et  le  rameau  qui  est  taillé  en  biseau;  cependant  M.  Costa 
vante  beaucoup  son  usage , entre  deux  terres,  pour  la  vigne. 

Ce  qu’onnomme  généralementgreff'e  en  couronne  a été  dédié 
à Pline , parce  qu’elle  est  rappelée  dans  les  ouvrages  de  ce  natu- 
raliste. On  l’exécute  en  coupant  la  tige  ou  les  branches  du 
sujet , en  écartant  à différentes  places  de  leur  pourtour  l’écorce 
de  l’aubier  au  moyen  d’un  ciseau  étroit , pour  y introduire  les 
greffes.  Ces  greffes  doivent  être  amincies  d’un  côté,  conserver 
le  quart  au  moins  de  la  largeur  de  leur  écorce , être  dégarnies 
de  bois  dans  le  dernier  tiers  de  leur  partie  inférieure , et  pour- 
vues à leur  partie  supérieure  d’une  retraite  à angle  droit. 

On  préfère  cette  sorte  de  greffe  principalement  quand  on 
veut  greffer  des  sujets  qui  ont  la  grosseur  de  la  jambe.  Llle 
réussit  mieux  sur  les  arbres  à fruits  à pépin  que  sur  ceux  à 
fruits  à noyau.  On  met  depuis  cinq  jusqu’à  douze  greffes  sur 
la  menje  branche. 

Nous  avons  donné  le  nom  de  Théophraste  à une  greffe  qui  no 
diffère  de  la  [>récédente  ([ue  parce  qu’on  fend  une  partie  de  la 
longueur  de  l’écorce  qu’on  a soulevée  pour  y introduire  la 
greffe.  Souvent,  en  voulant  pratiquée  la  greffe  Pline , on  exé- 
cute celle-ci  contre  son  gré,  pour  peu  que  l’écorce  soit  mince 
ou  rigide. 

Olivier  de  Serres  recommande  l’emploi  de  la  greffe  Liébaut 
2>our  établir  des  mères  de  marcottes,  et  effectivement  elle  est 
très-propre  à remplir  cet  objet.  Du  reste  elle  ne  diffère  de  la 
greffe  PJine  que  par  le  lieu  où  elle  est  opérée. 

Séaie  ïBoisiÈ.ME.  Greffes  par  scions  en  ramilles.  On  dis- 
tingue aisément  les  greffes  de  cette  série  de  toutes  les  autres,  en 
ce  ipi’elles  s’effectuent  avec  de  petites  branches  garnies  de  leurs 
rameaux,  de  leurs  ramilles,  de  leurs  feuilles , souvent  de  leurs 
boutons  à fleurs,  et  quelquefois  de  fruits  naissans.  « 

Elles  s’exécutent  au  moyen  de  l’amputation  de  la  tête  des 
sujets  et  d’entailles  de  differentes  sortes.  Les  ligatiiresaet  les 
poupées  se  pratiquent  de  la  même  manière  qufe  sur  celles*des 
séries  précédentes  ; mais  les  soins  de  ctiittire  sont  plus  exi- 
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géant,  et'l’époque  de"*îeur  confection  elt  le  plein  de  la  pre- 
mière sève  de  l’année. 

Ces  greffes  ont  l’avantage  sur  celles  de  toutes  les  autres  sec- 
tions et  séries  de  donner  les  jouissances  de  la  plus  prompte 
fructification.  Elle  est  telle  qu’elle  les  accélère  de  quinze  à 
vingt  ans,  et  qu’en  semant  un  pépin  à une  époque  déterminée 
on  peut,  avant  l’année  révolue,  recueillir  du  fruit  mûr  sur  l’in- 
dividu qui  en  naîtra. 

Mais  elles  sont  en  général  d’une  exécution  plus  difficile  , et 
par  conséquent  moins  sûres  ; elles  exigent  des  soins  plus  assu- 
jettissans  pour  régler  la  chaleur,  la  lumière  et  les  arrosemens 
qui  leur  conviennent.  Peut-être  aussi  sont-elles  moins  du- 
r.ibles  que  les  autres;  ce  sont  les  raisons  pour  lesquelles  on 
en  fait  peu  d’usage  dans  la  pratique  habituelle  de  la  culture. 

Toutes  ces  greffes  paraissent  avoir  été  inconnues  dans  l’an- 
tiquité; c’est  pourquoi  nous  leur  donnons  des  noms  de  culti- 
vateurs, nos  contemporains,  qui  les  ont  pratiquées  avec  le 
plus  de  succès. 

Il  n’y  a encore  qu’un  petit  nombre  d’années  qu’on  exécute 
la  greffe  Huart.  Cette  greffe,  dont  le  principe  est  si  intéres- 
sant sous  le  point  de  vue  de  la  physiologie  végétale,  et  les  ré- 
sultats si  agréables  pour  nos  belles,  j)Orte  les  noms  de  greffe  à 
la  Pontoise,  du  nom  de  la  ville  qu’habitait  celui  qui  l’a  fait 
connaître  , et  auquel  nous  la  dédions,  et  de  greife  à oranger, 
parce  que  c’est  pour  cet  arbre  et  ses  variétés  qu’elle  est  prin- 
cipalement employée. 

Pour  effectuer  cette  sorte  de  greffe  , on  cboisit  de  très- 

I'eunes  sujets  (de  six  mois  à trois  ans)  très-vigoureux,  et  dans 
e plein  de  la  sève.  On  leur  coupe  horizontalement  la  tète,  et 
on  leur  fait  une  entaille  triangulaire,  qui  enlève  les  deux  tiers 
environ  de  l’aire  de  la  coupe  du  sujet;  cette  entaille  se  cou-, 
tinue  , en  descendant , dans  une  longueur  de  2 jusqu’à  4 cen- 
timètres en  diminuant  graduellement  de  profondeur  et  de  lar- 
geur. Cela  fait,  on  choisit  sur  un  arbre  bien  portant  (le  plus 
souvent  un  oranger,  comme  je  l’ai  déjà  dit),  une  petite  branche 
garnie  de  quelques  ramilles,  de  feuilles  même  si  l’on  veut, 
de  fleurs  et  de  fruits  noués,  dont  la  base  soit  à-pcu-j)rès  du 
diamètre  du  sujet;  on  la  taille  par  le  gros  bout  etf  triangle 
propre  à remplir  juste  l’entaille  du  sujet,  puis  on  l’y  place, 
et  on  l’assujettit  au  moyen  d’une  ligature  qu’on  entoure  d’une 
poupée. 

Lorsque  l’opération  est  bien  faite  , et  qu’on  place  les  petits 
arbres  qui  en  proviennent  sur  couche  et  sous  châssis  ( je  les 
suppose  en  pot),  ils  ne  donnent  aucun  signe  de  mal-aise,  leurs 
ileurs  s’épanouissent,  leurs  fruits  mûrissant  comme  ils  l’eus- 
sent fait  sur  l’arbre  dont  la  greffe  a été  euAevée. 
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Cette  greffe  donne’une  grande  idée  He  la  puissance  de  l’art 
«ur  la  marche  habituelle  de  la  nature , puisqu’il  faudrait  quinze 
ou  vingt  ans  d’attente,  dans  notre  climat,  pour  obtenir  les  mêmes 
résultats  par  la  voie  ordinaire.  Cependant  il  convient  de  ré- 

Îiéter  que  ces  itrbres  en  miniature  et  si  jolis  ne  vivent  pas 
ong-tcmps,  soit  à cause  de  la  différence  qui  existe  entre  la 
densité  de  leurs  parties  ou  le  diamètre  de  leurs  vaisseaux,  soit, 
ce  qui  est  plus  probable  , parce  qu’on  leur  laisse  porter  des 
fruits  qui  les  épuisent.  Voyez  PL  //,  fig.  a3. 

Nous  sommes  entrés  dans  quelques  détails  sur  cette  greffe  , 
qui  ne  diffère  pas  essentiellement  de  celle  à laquelle  nous  avons 
donné  le  nom  de  Lee,  parce  qu’elle  est  en  grande  faveur  au- 
jourd’luit,  et  qu’elle  le  inéiitc. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  s’applique  atissi  aux  greffes 
Vilmorin,  Leclerc,  Salisbury,  Riedlé,  Collignon  , Richer  et 
Varin,  qu’on  peut  comparer,  sans  beaucoup  errer,  à celles  que 
nous  avons  ap[>elées  greffes  Atticus , Miller , anglaise  , et 
Théophraste , excepté  qu’on  y fait  usage  de  ramilles  (1). 

Série  quatrième.  Greffes  de  côté.  Ce  qui  distingue  essen- 
liellement  lus  greffes  de  cette  série  de  celles  des  précédentes  est 
que  leur  pose  ou  placement  n’exige  pas  l’amputation  de  la 
tète  des  sujets,  et  qu’elles  l’effectuent  sur  les  côtés  de  la  tige 
des  arbres. 

Elles  s’eifécutent  avec  assez  de  facilité,  exigent  le  même  ap- 
pareil , mais  sont  en  général  d’une  réussite  moins  sûre  que  les 
autres. 

C’est  presque  uniquement  à l’époque  de  la  première  sève 
montante,  avant  le  développement  des  bourgeons,  qu’il  con- 
vient do  les  faire. 

Toutes,  excepté  une  qui  était  pratiquée  dans  l’antiquité, 
'sont  d’invention  moderne.'  Nous  leur  avons  donné  les  noms  dé 
leurs  auteurs,  ou  de  cultivateurs  distingués  , leurs  contempo- 
rains. 

L’usage  le  plus  habituel  de  la  greffe  Richard  (Claude)  est 
moins  la  multiplication  des  individus  et  leur  transformation, 
que  la  ficulté  qu’elle  fournit  de  remplacer  des  branches  man- 
quantes ÿir  des  arbres  faits  et  soumis  à des  tailles  régulières. 
On  l’exécute  presque  uniquement  à la  première  sève  mon- 
tante , en  faisant  à l’écorce  une  incision  en  T,  c’est-à-dire 
semblable  à celle  qu’on  fait  pour  les  greffes  en  gemma,  et  en 
y insérant  une  brindille  pourvue  d’un  bouton  terminal,  et 
nmincie  en  bec  do  flôte  très-allongé.  Une  ligature  peu  serrée 


(1  ) Vitrez  mon  Mémoire  et  les  Figures  qui  l’acconqnigiient , tome  t". 
des  Mémoires  du  Mméum. 
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et  un  léger  emplâtre  terminent  l’opératiort.  ( Voyez  Yl.  II  y 

Cet^e  greffe  offre  plusieurs  variétés  de  modes,  dont  la  seule 
à citer  est  celle  oi'i  on  ]>ratique  à l’extrémité  supérieure  ife 
l’incision  une  échancrure,  pour  que  le  talon  de  la  greffe  s'ap- 
plique plus  exactement  sur  l’aubier. 

C’est  au  moyen  d’une  vrille  qu’on  fait  la  greffe  Térence^» 
c’est-à-dire  qti’après  avoir  fait  un  trou  dans  un  tronc  ou  un 
rameau  , on  y insère  une  branche  amincie  en  cheville  et  placée 
de  manière  que  les  écorces  coïncident.  Les  anciens  faisaient - 
fréquemment  usage  de  cette  greffe  , principalement  pour  l’oli- 
vier;  mais  aujourd’hui  elle  est  tombée  en  désuétude,  et  il  n’v 
a pas  à la  regretter.  Quelques  auteurs  l’appellent  greffe  par 
Juxtaposition. 

Columelle  nous  apprend  que  les  anciens  se  servaient  de  deux 
sortes  d’instrumens  pour  greffer  la  vignej  l’une,  qui  produi- 
sait de  la  sciure  (la  vrille),  et  qui  était  la  moins  employée; 
d’autre,  qui  formait  des  rubans  (le  vilebrequin),  et  qui  était 
préférée.  Aujourd’hui  on  ne  greffe  la  vigne  qu’en  fente. ou  (taiv 
entaille  (greffe  Lee),  et  l’on  s’en  trouve  bien.  Lagreffe  Dopr?. 
ches  lui  est  ajiplicable.  ' > 

On  ne  distingue  la  greffe  Roger-Schabol  de  la  précédente 
que  parce  que  le  rameau  destiné  à former  la  greffe 'est  aj>lati 
en  bec  de  nùte,  et  que  le  trou  est  une  entaille  faite  d’un  seul 
coupait  moyen  d’un  ciseau  de  menuisier  et  d’un  marteau. 

Pour  efiectuer  la  greffe  à laquelle  nous  avons  donné  le  nom 
de  Grew,  il  faut  mettre  en  terre  un  rameau  par  lé  gros  bout  et* 
insérer  le  petit,  aiguisé  en  coin  , dans  une  entaille  longitudi- 
nale faite  au  sujet.  Cette  greffe  est  d’une  utilité  d’autant  p!ii,s 
bornée  , qu’elle  no  réussit  que  sur  les  bois  mous , ceux  qu’on 
peut  le  plus  facilement  multiplier  de  bouture.  ' 

La  pratique  de  la  greffe  Pépin,  qu’on  appelle  aussi 
bouturé , a l’avantage  de  procurer,  par  une  seule  opération  , • 
deux  individus  d’une  même  espèce  ; cependant  elle  est  très-peu  ^ 
usitée.  ‘ ^ 

Les  avantages  delà  greffé Girardin_ se  sont  jusqu’à  présent 
bornés  à^.des  expériences  de  physique  végétale  ; mais  on  pourr.a 

Îirobablement  lui  trouver  un  jour  des  applications  utiles  dajis 
e jardinage.  Elle  paraît  propre  à mettre  à fruit  dessujets  dans 
la  vigueur  dei’àge,  dont  la  sève  trop  abondante  et  trop  rajiid»,  » 
dans  son  cours  ne  s’arrête  à aucun  endroit  pouii^y  développer 
des  boutons.  En  donnant  des  fruits  à nourrir  à cette  sève,  ou 
calmerait  sa  vigueur,  puisque,  comme  on.^it,  ils  en  cûnsoài- 
ment  beaucoup.  , 

Série  cinquième.  Greffes  sur  racines  et  par  racines.KiLc 
earactère  distinctif  des  greffes  de  cette  série  est  facile  à saisir. 


* 
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Ou  ce  sont  dos  rameaux  greifés  sur  dc-s  racines  laissées  à leur 
place,  ou  ce  sont  des  racines  séparées  de  leurs  souches,  qui  sont 
greffées  sur  des  tiges  et  des  uranches , ou  enfin  ce  sont  des 
racines  d’arbres  différons  greffées  entre  elles.  C’est  l’union  des 
parties  aériennes  et  souterraines  des  végétaux.  , 

Elles  ont  pour  but  de  fournir  à des  parties  isolées  les  prin- 
,pipaux  organes  qui  leur  manquent,  c’est-à-dire  aux  unes  des 
bourgeons  et  aux  autres  des  racines  , S.  l’effet  d’en  faire  des 
êtres  complets. 

Ces  greffes , d’un  usage  assez  rare  dans  la  culture  habituelle 
4 des  végétaux,  pourraient  y être  employées  plus  fréquemment 
pour  la  multiplication  de  plusieurs  espèces  ; mais  en  attendant 

• elles^  offrent  aux  physiologistes  des  faits  intéressaus  qui  peu- 
vent éclairer  la  physique  végétale.  • 

• D’un  autre  cêté , fournrs.sant  les  moyens  de  composer  des 
êti'es  de  parties  rapportées,  et  pour  ainsi  dire  de  pièces  et  de 
morceaux,  comme,  par  exemple,  les  racines  d’une  espèce,  la  tige 

’ d’uné^ autre,  les  branches  d’une  troisième  et  instantanément,^ 
cela  su  fil  t bien  pour  exciter  la  curiosité  des  amateurs  de  culture. 

• Elles  s’effectuent  plus  sûrement  dans  les  premiers  momens 
de  la  sève  printanière  qu’en  toute  autre  saison.  On  les  opère 
comme  les  greffes  en  fente,  et  leur  appareil  est  le  même. 

. Il  ne  parait  j>as  qu’elles  aient  été  connues  dans  l’antiquité  , 
et  le  premier  auteur  qui  en  parle  est  Agricola , qui  vivait  au 
commencement  du  siècle  ' 

Le  mode  de  la  greffe  Hall  est  très-propre  à la  multiplication 
^d’arbres  rares  qui  n ont  point  d’analogues  et  qui  se  refusent  aux 
autres  moyens  de  reproduction.  Elle  confirme  l’existence  d’une 
sève  descendante,  car  ce  n’est  qu’à  la  sève  d’août  que  cette 
gireffe  commence  à pousser  lorsqu’elle  a été  faite  au  printemps. 

' Qui  a vu  les  suites  de  la  greffe  Saussure  ne  peut  nier  la 
grande  utilité  qu’oii  en  peut  retirer  dans  les  pépinières.  Ses 
_ produits  arrivent  souvent  à plus  d’un  mètre  de  hauteur  avant 
> la.  fin  de  la  première  pousse.  On  laq)ratique  peu. 

' H en  est  de  même  de  la  greffe  Guettard  ; mais  celle-ci  est 
'* généralement  en  u.sage  dans  certaines  pépinières,  pour  greffer 
les  robiniers  rares  sur  le  robinier  commun.  Elle  manque  bien 
plus  raremêiit  que  celle  faite  hors  de  terre. 

Ce  n’est  que  depuis  peu  d’années  qu’on  pratique  la  greffe 
Çcls , et  les  résultats  qu’on  en  a obtenus  doivent  faire  désirer 
que  soq  usage  s’étende.  Combien  d’arbres  importans  et  qui 
sont  encore  rares  seraient  aujourd'hui  plus  communs  si  on 
l’avait  connue  plus  tût!  Elle  assure,  presque  sans  augmenta- 
tion d’embarras,  la'i'eprise  des  arbres  qu’on  ne  peut  multi- 
plier que  gar  racines.  Voyez  PI.  II  i6. 

On  n’a  pas  encore  admis  la  greffe  Burgsdorffdans  la  pratique 
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habituelle;  mais  il  est  des  ca*  où  elle  pourniit  être  employée  , 
^tel  que  celui  où  on  voudrait  conserver  un  arbre  précieux  ren- 
versé par  les  vents  ot  qui  aurait  perdu  une  pajtie  de  ses  racines 
par  suite  de  cet  événement , ou  encore  nn  végétal  dont  l’écorce 
des  racines  aurait  été  mangée  par  la  larve  du  hanneton  ( ver 
blanc.) 

Ce  que  nous  venons  de  dire  s’applique  également  à la  greffe 
Cbomel  ; mais  cette  dernière  s’exécute  sur  de  plus  petits  sujets. 

Il  est  beaucoup  de  greffes  plus  faciles  à exécuter  et  d’un  suc- 
cès plus  assuré  que  celle  à laquelle  nous  donnons  le  nom  de  ^ 
Palissy  ; cependant  il  est  des  cas  rares  où  l’on  pourrait  en  faire 
usage  d’une  manière  utile.  Voyez  sa  figure  , PL  I du  3<’.  vol. 
*iles  Mémoires  du  Muséum. 

La  greffe  Muzat,  comme  la  greffe  Gels,  prouve  l’influence 
qu’a  le  développement  des  bourgeons  sur  l’ascension  de  la  sève 
des  racines  et  leur  mise  en  activité.  Elle  peut  être  utilement 
employée  pour  assurer  la  reprise  des  boutures  d’espèces  d’arbres 
rares  dont  l’écorce  manque  de  glandes  corticales , et  qui  par 
cette  raison  se  multiplient  difficilement  par  cette  vole. 

SECTION  TROISIÈME,  gueffes  par  gemma.  ♦ 
4tl^ans  cette  section  sont  comprises  les  greffes  en  écusson  ^ 
celles  en  flûte,  en  sifflet , en  chalumeau,  en  tuyau  , en  flû- 
teau , en  cornuchet , en  anneau  et  par  juxta-position.  ^ 

Leur  caractère  essentiel  peut  être  ainsi  exprimé  : rè//,  bou- 
ton ou  gemma  porté  sur  une  plaque  d’écorce  plus  ou  moins 
grande  et  de  différentes  formes , transporté  d’une  place  à uns 
autre  sur  le  même  sujet  ou  sur  d’autres  individus,  V»  ' 

Elles  ont  pour  objet  de  multljrlier  des  végétaux  ligneux  qui 
n’ont  pas  la  faculté  de  se  propager  sûrement,  avec  ietrrs  qua- 
lités, par  le  moyen  des  semences;  de  transformer  en  espèces 
rares  ou  plus  agréables  et  plus  utiles  des  espèces  plus  cour-  •• 
muncs  et  de  mérite  Inférieur  ; d’avancer  de  plusieurs  anné-es 
la  jouiasance  des  cultivateurs  ; de  naturaliser  plus  sûrement 
des  végétaux  étrangers,  et  de  perfectionner  la  saveur  des  fruits 
dans  beaucoup  d’espèces. 

Cette  série  de  greffes  est  la  plus  employée  dans  la  multipli- 
cation en  grand  des  arbres  fruitiers.  C’est  presque  la  seufo  dpnt 
on  fasse  .usage  dans  les  grandes  pépinières*  des  environs  de 
Paris,  parce  qu’elle  est  la  plus  expéditive , et  n’exige  pas  tou- 
jours la  mutilation  du  sujet;  c’est-à-dire  que  lorsqu’elle 
manque  on  ne  perd  que  du  temps,  pouvant  être  tentée  de, 
nouveau  l’année  suivante. 

Cette  section  des  greffes  pourrait  être  comparée  aux  semis 
dans  la  multiplication  des  végétaux. 

Je  divise  la  greffe  par  gemma  en  deux  séries  : la  premiè{;c 
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♦ comprend  les  greffes  qu’on  appelle  proprement  en  ecuason  et 
dans  lesquelles  il  ii’y  a qu’iui  bouton  i)u  un  groupe  de  boutons, 

La  seconde  réunit  toutes  celles  qui  ont  été  nommées  eu 

* ^ anneau  , en  ilûte , et  dans  lesqtielles  011  peut  faire  usage  d’uii 

^ plus  ou  moins  grand  nombre  de  boutons  écartés.  ' 

T^BIÆA  U des  Greffes  qid  composent  la  section  troi- 
. sième  des  greffes  , ou  celle  des  greffes  par  gemma» 

^ Cara.ctkre  BS8EÜTIEI,  : opil , bouton  ou  gemma  portés  sur  nue  plaque 
r ,*,■■■  ti’écorcc , et  trans|>ortés  dans  une  autre  place  ou  sur  un  autre  lu- 
4 dividu* 

e Sérié  première.  Des  Greffes  en  écusson» 

T.  O.  Tillet G.  à plaque  d’écorce  sans  yeux. 

II.  G,  Xénophon  . . .7  G.  «l’im  morceau  d’écorce  pourvu  d’un  œil, 

, ’ dans  une  excavation  de  même  largeur. 

• III.  G.  Risso G (le  deux  demi-plaques  d’étorce  portant 

chacimo  un  denii-boiirgeon. 

^ W ,G.Juge  Saint-2iilartin.  G»  d’une  plaque  d’écorce  qui  ne  recouvre 

^ ^ qu’une  partie  de  là  pluie  du  sujet  (1). 

♦ V.  G.  ^ustel  ,.»»•»  U.  au  nioveu  d’une  plaque  d’écorce  de  fi- 

Ü gure  ronde,  ovale  ou  anguleuse,  au  milieu 

* ' •*  de  laquelle  se  Trouve  un  œil  à bois.  - 

' ^-»Vr.  G.  Pocderlé G.  d’un  morceau  u’écorce  dénué  de  bftî^ 

VÏU  G.  LeNonnandk  » . G.  d’un  morceau  d’écorre  sous  lequel  se 
^ trouve  une  légère  couche  d’auhier. 

DuPetit-Thouars,  G,  en  écusson  carré,  avec  aubier  et  bois. 

M rX.  G C'oiornbé G.  en  écusson,  au  moyen  d’un  œil  placé 

» sur  un  arbre  , à l’endroit  où  l’on  a enlevé 

. » Il  ûn  autre  œil. 

• * X.  G.  Stcklair»,  .»■’,»  C.  sur  les  racines  et  k œil  poussant. 

^ XI.  G,Jouettc  ......  G.  avec  suppression  de  la  tète  du  sujet,  * 

pour  faire  pousser  sur-le-champ  le  gemma. 

XIL  G.  Pl.tri G.  pratiquée  avec  un  gemma  qui  ne  doit 

' * pcMisser  son  bourgeon  qu’au  printenq^s 

* » * suivant. 

^ ^ Xni.  G.  Descemet»  . . » . G»  doubleou  multiple  sur  le  même  sujet. 

XIV,  G.  üchneewoogt»  • • G.  à incision  faite  en  sens  inverse  de  l’or- 
^ dinaire. 

XV.  G,  Knoop.  .....  G.  à œil  tourné  par  sa  pointe  vers  la  terre.^ 

• » XV'I.  G»t/auseiri  ......  G.  de  plusieurs  variétés  différentes  sur  le 

même  ^rlTe.  •' 

« XVII.  O.  Z)«rey..  ?*....  G.  faite  successivement  sur  le  raéme'arbrc 

avec  des  écussons  fournis  par  sa  dernière 
^ , pousse. 

XVIII.-G.  Zamberl.  • » .V  G.  composée  de  celles  en  écusson  , enajv 
. . . proihc  et  en  fente. 

^ XIX.  G»  Mognentle».»  . » G.  avec  une  double  incision  en  manière  de 

*'  * * * - chevron  brisé  en  dessus. 

* ^ XX.  G.  Sintarâé  » » ».  » G.  couverte  par  une  plaque  d’écbrce  d’un 

. A autre  arbre.  •• 

.M  * — — 

(l)  yoy^'^  pl-  9 second  volume  des  Mémoires  du  Muséum  d’his- 
Uh^  naturelle  f où  j’oi  figuré  cette  greffe  et  U précéiienle. 
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XXI.  G.  Aristote:.  . , G.  en  écusson  carré  placé  sur  un  snjct  ilonc 
l’écorce , rabaissée , lo  recouvre  A moitié. 

XXII.  G.  Sennebicr G.  en  écusson  , jiar  portion  d’yeux  termi- 

naux. 

XXIII.  G.  Butret G.  d’espèces  dtt  même  genre  oti  de  même 

lamille  , qui  différent  par  la  durée  du  leuil- 
iage  ou  les  époques  üu  mouvement  de-l»  , * 
sève. 

XXIV.  G.  Base G.  de  feuilles  , en  manière  d’écusson. 


Série  deuxième.  JDes  Greffes  en  flûte. 


N®.  I.  G.  Jefferson G.  sans  couper  la  tète  du  sujet , A sève  des- 

cendante et  à œil  dormant. 

II.  G.  en  sifflet G.  au  moyen  d’un  anneau  d’écorce  en  levé 

à un  arbre  et  placé  sur  un  autre , en  cou- 
* pant  le  sommet  de  la  partie  greffée. 

III.  G.  de  Pan G.  par  l’amputation  de  la  tète , et  à œil 

' dormaut. 

IV.  G.  de  Faune G.  à plusieurs  yeux  alternes,  et  posée  en 

supprimant  la  tête  de  la  partie  greffée. 


On  donne  le  nom  d’Écusson  à une  plaque  d’écorce  où  se 
trouve  un  bouton  ou  gemma.  Ce  nom  lui  vient  de  sa  figure, 
qui  a quelque  ressemblance  avec  celle  d’un  écusson  d’armoirie. 
Cette  greffe  est  plus  particulièrement  affectée  aux  jeunes  plants 
■ de  sauvageon , de  l’àge  d’un  an  jusqu’à  cinq  et  plus , lorsqu’ils 
ont  l’écorce  saine,  tendre  et  lisse. 

L’instrument  dont  on  se  sert  pour  effectuer  les  greffes  par 
, gemma,  se  nomme  greffoir;  c’est  un  petit  couteau  dont  la 
lame  est  très-acérée  et  la  pointe  un  peu  recourbée  en  arrière. 
A l’extrémité  du  manche  se  trouve  une  petite  languette  d’i- 
voire , aplatie  et  arrondie , destinée  à entr’ouvrir  et  à soulever 
l’écorce  que  la  lame  a incisée.  11  est  de  première  importance 
que  cet  instrument  soit  toujours  dans  le  meilleur  état  po.ssible  ; 
car  s’il  ne  coupe  pas  nettement  l’écorce , s’il  offre  quelque 
brèche  qui  éraillé  cette  écorce,  on  risque  de  voir  manquer  les 
greffes.  11  ne  faut  jamais  regarder  au  prix  pour  en  avoir  un. 
bon.  Voyez  PI.  I^flg-  22- 

Les  époques  auxquelles  on  pratique  la  greffe  par  gemma  sont 
au  printemps,  lors  de  l’ascension  de  la  première  sève,  et  sur- 
toutà  l’époque  de  la  seconde  sève  versle  mois  d’août.  On  choisit 
sur  les  arbres  qu’on  veut  multiplier  par  cette  sorte  de  greffe 
des  rameaux  de  la  dernière  pousse  munis  d’yeux  bien  formés; 
s’ils  ne  l’étaient  pas , on  pincerait  l’extrémité  de  ces  rameaux 
pour  arrêter  la  sève , la  forcer  de  se  porter  sur  ces  yeux , et  on 
retarderait  de  les  couper  jusqu’à  ce  qu’ils  fussent  formés , que 
le  bois  fût  bien  Aouté.  {Voyez  ce  mot.)  Lorsqu’on  coupe  ces 
branches  en  été,  il  faut  sur;le-champ  supprimer  les  feuilles, 
ou  la  plus  grande  partie  de  chaque  feuille , sans  endommager 
le  pétiole  , afin  que  l’évaporation  qui  a lieu  par  leurs  pores  , 
Tome  Yll.  3a 
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ii’exclu*  pas  la  MTe  d»  la  braach«.  Si  on  arrachaât  W feulllM 
cm  tcmberait  ^ns  un  autre  inconrénient , c’est-à-dira  quaW 
bouton  soufFrirait  une  déperdition  de  sève  telle  qu’il  serait  dans 
le  cas  de  se  dessécher.  En  outre , le  reste  de  la  feuille  sert  à- 
tenir  l’écusson  et  à le  placer  commodément  dans  l’incision  lors- 
qu’il s’agit  de  l’employer.  Ces  rameaux  ainsi  dépouillés  de  leurs 
feuilles  sont  enveloppés  d’herbes  fraîches  et  d’un  linge  mouillé^ 
si  les  greffes  ne  doivent  être  posées  qu’au  bout  d’un  jour  ou  deux. 
Mais  si  on  devait  les  envoyer  fort  loin , il  faudrait  les  enduira  . 
(le  miel , même  les  noyer  dahs  du  miel , substance  qu’on  peut 
toujours  enlever  avec  do  l’eau , et  où  elles  peuvent  se  conserver 
fraîches' peut-être  un  mois.  Si  on  a beaucoup  de  greffes  à faire 
dans  le  cours  de  la  même  journée  , on  met  tous  les  rameaux 
coupés  dans  un  vase  plein  d’eau  et  à l’ombre;  on  ne  les  tire 
du  vase  que  les  uns  après  les  autres , et  lorsqu’on  a épuisé  tous 
les  écussons  que  chacun  peut  fournir. 

Lincisiou  destinée  à recevoir  les  écussons  doit  avoir  la  forme 
d’un  T.  Pour  cela  on  coupe  l’écorce  du  sinet  jusqu’à  l’aubier  ; 
on  écarte  ensuite , par  le  haut , au  moyen  de  la  spatule  du  gref- 
foir, les  deux  lèvres  de  l’écorce , et  elle  se  trouve  préparée  pour 
recevoir  l’écusson.  Celui-ci  est  levé  avec  la  lame  du  greffoir,-  - 
inséré  dans  l’inçision,  et  les  lèvres  de  l’écorce  rapprochées  de 
manière  que  les  parties  se  joignent  et  ne  laissent  aucun  vide.  ■ 
On  les  ligature  et  l’opération  est  terminée. 

Quelques  semaines  après , si  on  s’aperçoit  que  les  ligatures 
donnent  lieu  à la  formation  de  bourrelets  ou  d’étranglemens  , 
il  est  utile  de  les  éter  pour  les  rétablir  de  suite  en  les  serrant 
moins  ; ces  greffes  s’imissent  au  sujet  dans  l’espace  de  peu 
de  jours  et  plus  ou  moins  promptement,  à raison  de  la  saison, 
du  but  qu’on  sé  propose  et  des  diverses  sortes.  ; 

Dans  les  grandes  pépinières  où  beaucoup  de  greffes  de  la 
même  sorte  doivent  être  faites,  on  divise  le  travail  jjour  qu’il 
aille  plus  vite;  c’est-à-dire  qu’un  ouvrier  prépare  le  sujet  en 
coupant  les  bourgeons  ou  les  branches  qui  gêneraient  l’opéra- . 
tion  ou  qui  nuiraient  à la  greffe;  un  second  fait  la  fente;  un 
troisième , c’est  le  plus  habile , lève  l’écusson  et  le  place;  un 
quatrième  effectue  la  ligature.  Par  ce  moyen  quatre  hommeS' 
exercés  et  actifs  peuvent  poser  vingt  à trent  smille  écussons 
en  une  journée.  ' , ' 

En  général  il  est  bon  de  faire  l’ébourgeonnejsent  deux  à 
trois  jours  d’avance,  parce  (ju’il  est  toujours  suivi  d’une. sus^-  '■ 
pension  momentanée  de  la  sève. 

n n’est  point  du  tout  indifférent  de  se  servir  de  telle  ou 
telle  matière  pour  faire  les  ligatures.  Comme  on  ne  peut  pra- 
tiquer avec  succès  la  groffe  en  écusson  que  sur  de  jeunes  sujets 
dont  la  croissance  est  rapide , si  on  faisait  usage  de  liens  qui  ‘ 
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ne  «e  prôtaasent  jws  à cette  croi8s<ince , il  y aurait  formatiou 
d’un  fiounR£i.BT  (voyez  ce  mot  ) et  ensuite  Etbanoi-emekt  et 
Mort  de  i.’oEit.  Ainsi  les  fils  de  lin  et  de  chanvre,  les  lanières 
d’écorce  d’arbres,  qui,  ainsi  que  je  l’ai  dit  plus  haut,  convien- 
nent peu  pour  les  greffes  en  fente , ne  valent  absolument  rien 
ici.  Les  joncs,  les  feuilles  de  massettes,  de  rubaniers  et  autres 
plantes  qui  cèdent  facilement  ou  pourrissent  rapidement , leur 
sont  de  beaucoup  préférables.  Mais  la  substance  qu’on  emploie 
généralement  est  la  laine  grossièrement  filée  , parce  qu’elle 
.remplit  assez  bien  la  condition  désirée,  qu’elle  se  conserve 
long-temps  quoique  exposée  à l’air,  qu’elle  n’est  pas  très-coû- 
teuse , et  qu’on  peut  s’en  procurer  facilement  autant  que  le 
besoin  l’exige.  Cependant  certaines  années  et  sur  certaines 
espèces  , sur  certains  pieds  , elle  ne  s’étire  pas  encore  assez 
et  on  est  obligé  de  la  desserrer  une  ou  deux  fois  avant  de  l’ûter 
tout-à-fait.  M.  Dupont,  si  connu  par  sa  nombreuse  collection 
de  rosiers,  arbuste  sur  lequel  les  inconvéniens  des  ligatures 
de  laine  se  font  beaucoup  sentir,  avait  imaginé  de  leur  subs- 
tituer des  lanières  de  plomb,  peintes  en  blanc,  d’autant  plus 
épaisses  que  la  branche  était  plus  grosse  , lanières  avec  le 
milieu  desquelles  il  entourait  la  fente  de  la  greffe  au-dessous 
de  l’œil,  et  aux  deux  extrémités  réunies  desquelles  il  donnait 
un  demi-tour  de  torsion.  A mesure  que  la  branche  grossis- 
sait, cette  torsion  diminuait,  et  souvent  la  lanière  tomboit 
au  moment  même  où  elle  n’était  plus  nécessaire. 

Soit  qu’on  greffe  au  printemps  à écusson  à œil  poussant, 
soit  qu’on  greffe  en  automne  à écusson  à œil  dormant,  il  faut 
toujours  couper,  avant  le  développement  des  bourgeons , la 
tête  au  sujet. 

Il  est  quelques  variantes  sur  la  manière  de  faire  cette  opé- 
ration . 

Les  uns  coupent  la  tête  à quelques  lignes  au-dessus  de  l’œil, 
et  fondent  cette  pratique  sur  ce  que  le  bourrelet  est  moins  sail- 
lant et  que  la  tige  devient  plus  droite  sur  son  tronc  ; ce  qui 
est  vrai. 

Les  autres  coupent  la  tige  du  sujet  à 4 ^ ^ pouces  au-dessus 
de  l’écusspn,  et  donnent  pour  motif  que  cette  extrémité  leur 
sert  de  tuteur  pour  attacher  le  jeune  bourgeon  prodûit  par 
l’œil  de  la  greffe , et  l’empêcher  d’être  décollé  par  le  vent.  Ce 
motif  mérite  en  effet  d’être  pris  en  considération. 

Ainsi  chacun  de  ces  opérateurs  a de  bonnes  raisons  pour 
suivre  la  méthode  qu’il  a adoptée. 

Dans  ce  dernier  cas  le  chicot  est  coupé,  comme  dans  les 
premiers,  à la  fin  de  l’hiver  suivant. 

Les  soins  qu’exigent  les  greffes  en  écusson  lorsque  la  sève 
Ifommence  à se  piouyoir  dans  le  sujet  qui  les  porte , diffère 
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iioii  de  ceux  que  l’ou  doit  prendre  des  greffes  en  (ente.  On 
aisse  d’abord  pousser  tous  les  bourgeons  qui  se  sont  développés 
sur  le  sujet , mais  environ  quinze  jours  après , plus  ou  moins , 
suivant  la  vigueur  de  l’arbre  , on  les  supprime,  à l’exception 
d’un  ou  deux  do  ceux  qui  sont  au-dessus  de4a  greffe.  On  a été 
conduit  à réserver  ceux-ci  par  l’observation  que  la  greffe  pé- 
rissait souvent  à la  suite  de  leur  enlèvement , parce  qu’ils  at- 
tirent la  sève,  que  la  faiblesse  du  bourgeon  de  la  greffe  ne 
permet  pas  à cette  dernière  d’attirer  aussi  bien.  On  les  sup- 
prime au  milieu  de  l’été  lorsqu’on  juge  que  la  greffe  est  assez  , 
forte  pour  se  passer  de  leur  secours.  Cet  ébourgeonnement  se 
répète  en  automne  si  besoin  est.  Voyez  Pépinière. 

Quelquefois  l’œil  de  la  greffe  ne  pousse  qu’à  la  seconde  sève , 
boude,  comme  disent  les  jardiniers.  D’autres  fois,  mais  rare- 
ment, il  boude  une,  deux,  trois  et  un  plus  grand  nombre 
d’années  consécutives.  11  n’est  pas  toujours  facile  de  remédier 
à cet  inconvénient  ; le  mieux  est  de  patienter.  ' • 

Il  est  des  greffes  dont  les  boutons  se  dessèchent  avant  de 
s’épanouir,  et  dont  l’écorce  reste  cependant  verte.  Quelque- 
fois elles  poussent  à la  sève  suivante , ou  l’année  suivante,  un 
nouveau  bouton.  Il  faut  encore  attendre  dans  ce  cas. 

Certains  arbres,  lorsqu’ils  sont  jeunes  et  placés  dans  un  sol 
trop  fertile,  ont  une  telle  surabondance  de  sève  qu’en  s’ex- 
travasant pâr  la  blessure  de  la  greffe , elle  forme  autour  d’elle 
un  bourrelet.  Dans  ce  cas  le  bouton  périt  souvent.  On  dit 
alors  que  la  greffe  est  noyée.  Pour  prévenir  ce  grave  inconvé- 
nient, on  est  souvent  obligé  d’attendre  pour  greffer  que  la  sève 
se  soit  ralentie.  11  en  est  do  même  dans  la  greffe  des  arbres 
gommeux  et  des  arbres  résineux.  Voyez  Amandier. 

On  peut  utilement  pratiquer  la  greffe  Tillet  pour  faire  dis- 

fiaraître  les  blessures  faites  à un  arbre  d’alignement  et  dont 
'aspect  est  désagréable  aux  promeneurs.  Les  arbres  suscep- 
tibles de  la  recevoir  sont  principalement  ceux  qui,  comme  le 
hêtre,  le  charme,  le  frêne,  le  chàtaignief,  ont  l’écorce  lisse 
et  durable.  ( 

L’objet  de  la  greffe  Xénophon  est  do  placer  un  bouton  pous- 
sant, soit  à fleur,  soit  à bois,  sur  une  autre  partie  du  même 
arbre. £lle  reprend  assez  facilement  lorsqu’on  ne  l’a  pas  ébor- 
gnée et  que  la  plaie  a été  exactement  lutéc  avec  un  emplâtre 
de  cire  et  de  térébenthine.  . , 

La  greffe  Rlsso  avait  pour  but  de  prouverque  j>ar  son  moyen 
on  obtenait  des  orangers  dits  hermaphrodites,  qui  donnaient 
des  fruits  formés  de  côtes  alternatives  de  citrons  et  d'oranges. 
Ce  fait  n’est  point  encore  prouvé. 

M.  Juge  Saint-Martin  a voulu  démontrer  par  la  greffe  qui 
porte  son  nom , que  la  coïncidence  des  écorces , tüat  recom- 
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ntandéo  par  le*  praticiens,  n’était  pas  nécessaire.  Il  a seule- 
ment prouvé  qu’elle  n’est  pas  indispensable. 

Comme  le  bois  ne  se  soude  jamais  avec  le  bols , la  grelTe 
Poederlé  , dans  laquelle  on  n’en  laisse  pas , est  la  meilleure  de 
toutes,  même  la  seule  de  ce  genre  qui  réussisse  sur  les  bois 
durs,  tels  que  l’oranger,  le  houx,  etc.  Aussi  est-elle  préférée 
dans  les  pépinières  d’arbres  étranger*  et  rares;  mais  en  ôtant 
la  petite  portion  d’aubier  qu’on  a enlevée  des  rameaux  , on 
risque  de  blesser  le  point  vital  ( corculum  ) qui  sert  d’union 
entre  lui  et  la  greffe,  et  par  là  de  fliire  manquer  l’opération. 
Cet  inconvénient  est  d’autant  plus  à craindre  que  la  greffe  est 
moins  en  sève. 

La  sorte  de  greffe  à laquelle  nous  avons  donné  le  nom  de 
Lenormand  est  celle  qui  est  la  plus  généralement  usitée  dans 
les  pépinières  d’arbres  fruitiers.  Elle  ne  diffère  de  Ja  précé- 
dente que  parce  qu’on  laisse  une  très-mince  couche  d’aubier 
sur  le  corculum. 

, La  greffe  du  Petit-Thouars  peut  n’être  considérée  que  comme 
une  exagération  de  la  précédente  : en  effet , au  lieu  de  laisser 
une  simple  couche  de  bois  sous  l’œil,  on  laisse  presque  la 
moitié  du  diamètre  de  la  branche.  Cette  greffe  a été  figurée 
par  M.  Dourches,  son  inventeur,  vol.  8 , page  364,  de  la 
nouvelle  série  des  Annales  d' Agriculture.  Elfe  peut  être  subs- 
tituée avec  avantage  , dans  quelques  cas , aux  greffes  Claude 
Richard  et  Roger  Schabol. 

La  greffe  Colombé  est  une  des  plus  utiles  pour  la  multipli- 
cation de  grands  arbres  à bols  très-dur. 

C’est  pour  multiplier  les  arbres  cjui  n’ont  point  de  congé- 
nères sur  lesquels  on  puisse  les  greffer,  qu’on  emploie  l’inoé-  ' 
nieuse  greffe  que  nous  appelons  Sicklair. 

Pour  exécuter  la  greffe  Jouette,  on  choisit  le  moment  de  la 
sève  du  printemps,  et  on  coupe  la  tête  au  sujet  ; mais  du  reste 
elle  ne  diffère  pas  par  le  mode  d’opérer  des  greffes  Poederlé 
ou  Lenormand.  Il  est  utile  que  les  boutons  employés  scpent 
moins  en  sève  que  les  sujets  ; c’est  pourquoi  on  coupe  quelques 
jours  d’avance  les  rameaux  qui  les  portent  et  on  les  enterre  à 
moitié  dans  une  cave,  dans  une  serre  à légumes,  ou  simplement 
contre  un  mur  exposé  au  nord.  Beaucoup  d’espèces  d’arbres 
reçoivent  mieux  cette  greffe , qui  est  généralement  appelée  à 
œU poussant,  que  celle  à œil  dormant,  et  elle  fait  gagner  une 
année.  En  conséquence  on  l’emploierait  de  préférence  à toutes 
les  autres  si  elle  ne  nécessitait  pas  la  suppression  de  la  tête 
du  sujet,  suppression  qui  expose,  lorsqu’elle  manque,  à perdre 
ce  sujet,  ou  à attendre  deux  ou  trois  ans  au  moins  qu’il  se  soit 
fait  une  nouvelle  lige.  Voyez  PI.  Il,fig.  i8,  19  et  20. 

"Daiis  cette  sorte  de  greffe,  il  serait  avantageux  de  laiiser  ’ 
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une  des  deux  brindilles  le  plus  près  possible  de  l’œil , Etfin 
d’y  attirer  la  sève  f car  la  suppression  complète  des  branches 
retarde  toujours  la  pcnisse  de  cet  œil,  et  quelquefois  le  retard 
est  si  long,  que  le  bourgeon  s’éteint. 

On  appelle  généralement  greffe  à œil  dormant  celle  que 
nous  avons  nommée  greffe  Vitri.  Cette  greffe  est  une  des  plus 
usitées,  parce  que,  comme  nous  l’avons  dit  plus  haut,  lorsqu’elle 
manque  on  ne  perd  pas  la»tige  du  smet  qui  peut  on  recevoir 
une  autre  dès  le  printemps  suivant.  Elle  n’expose  donc  qu’à 
un  retard  au  plus  d’un  an  , et  elle  est  une  des  plus  faciles  et 
des  plus  edres.  11  est  rare  que  dans  les  pépinières  de  Vitri,  par 
exemple , il  n’en  réussisse  pas  neuf  sur  dix. 

La  greffe  Mustel  est  j>eu  employée;  cependant  il  est  des  cas 
où  elle  l’est  avec  avantage  : ce  sont  ceux  où  l’écorce  est  trop 
épaisse  pu  trop  cassante  pour  être  levée  facilement.  C’est  elle 
qu’on  doit  préférer  lorsqu’on  veut  greffer  en  écusson  une  vieille 
tige  de  quenouille  ou  une  grosse  branche  d’espalier  dégarnie 
de  rameau.  On  la  connaît  vulgairement  sous  le  nom  de  greffe 
par  emporte-pièce.  On  se  sert  pour  la  pratiquer  ou  d’un  ins- 
trument particulier  qu’on  nomme  emporte-pièce,  ou  d’un  ci- 
«eau  de  menuisier,  ou  d’une  gouge.  Voyez  PL  II ^Jig.  21. 

La  modification  que  présente  la  greffe  Descemet  a souvent 
«on  application  dans  les  pépinières  d’arbres  étrangers.  Elle 
s’exécute  presque  toujours , par  exemple , pour  donner  de  la 
régularité  aux  branches  de  la  singulière  variété  du  frêne  , 
qu’on  appelle  en  parasol , branches  qui  ne  produisent  leur 
'effet  qu’autant  qu’elles  sont  placées  au  moins  à 10  pieds  de 
terre , et  qu’elles  entourent  la  tige.  Il  en  est  de  même  lorsqu’on 
greffe  sur  le  cytise  des  Alpes  les  cytises  à feuilles  sessifes  et 
à épis , à la  hauteur  de  3 à 4 pieds. 

Il  y a des  avantages  et  des  inconvéniens  à pratiquer  la  greffe 
Schnewoogt.  Les  bourgeons  sont  moins  sujets  à se  noyer  de 
«ève  ou  de  gomme;  mais  ils  manquent  souvent  lorsque  la  sève 
est  , peu  abondante  , ou  se  suspend  avant  que  la  greffe  soit 
complètement  soudée.  Les  pépiniéristes  des  envdrons  de  Paris 
en  font  très-rarement  usage  ; mais  on  dit  qu’elle  est  fréquem- 
ment employée  à Gênes  sur  les  orangers. 

L’utilité  qu’on  peut  retirer  de  la  greffe  Knoop  est  bien 
moins  étendue  qu’on  a voulu  le  faire  croire  , parce  que  le  bour- 
geon se  redresse  à mesure  qu’il  augmente  en  longueur;  cepen- 
dant il  est  quelques  cas  où  elle  peut  être  mise  en  usage. 

, Il  arrive  fréquemment  que  les  personnes  qui  sont  dépourvues 

d’expérience  en  jardinage  veulent  pratiquer  la  greffe  Jansein. 
Elle  réussit  souvent  ; mais  il  est  rare  qu’elle  dure  long-temps , 
parce  que  les  diverses  espèces , et  meme  les  diverses  variétés 
de  la  même  espèce  ont  une  époque  et  une  force  différentes  do 
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végétation,  et  que  la  greiTo  la  }4us  précoce  ou  la  plus  vigou- 
reuse fait  mourir  toutes  les  autres.  On  peut  cependant , au 
moyen  d’une  taille  intelligente,  retarder  la  perte  de  cesdemières. 

L’objet  de  la  greffe  Duroy  est  de  bonifier  les  fruits  et  d’aug- 
menter leur  volume.  Jusqu’à  présent  il  n’existe  pas  de  faits 
qui  constatent  l’efficacité  de  ce  procédé-;  mais  il  a pour  lui 
l’opinion  d’un  grand  nombre  de  personnes. 

Les  principes  de  la  greffe  Lambert  sont  fondés  sur  l’opinion 
que  le  mélange  des  sèves  d’arbres  différens  change  la  nature 
des  fruits  de  chacun  d’eux.  Ce  résultat  est  plus  que  douteux  ; 
mais  il  est  regardé  comme  certain  par  tant  de  personnes , qu’il 
faut  bien  en  faire  mention. 

La  très-ingénieuse  greffe  Magneville  a été  imaginée  pour 
greffer  les  arbres  résineux  les  uns  sur  les  autres;  mais  elle 
]ieut  aussi  être  employée  pour  les  arbres  gommeux,  et  thème 
pour  tous  les  arbres  qui  ont  une  sève  surabondante.  La  double 
plaie  qu’elle  offre  a pour  objet  de  donner  un  écoulement  au 
suc  propre  (la  résine  ou  la  gomme)  qui  s’opposerait  à la  reprisa 
de  la  greffe. 

Lorsqu’on  pratique  cette  greffe  sur  les  arbres  résineux  , il 
faut  employer  un  bouton  développé , c’est-à-dire  en  état  ac- 
tuel de  végétation  ; et  l’ombrager  pendant  plusieurs  jtfurs. 

Nous  ne  citons  la  greffe  Sintard  que  parce  qu’elle  a été  usitée 
autrefois.  Elle  est  fort  difficile  à pratiquer,  et  scs  avantages 
sont  très-peu  sensibles. 

Aristote  recommande  la  greffe  à laquelle  nous  avons  donné 
son  nom  pour  la  multiplication  des  bonnes  variétés  d’oliviers; 
mais  la  greffe  Vitri  la  remplace  avec  avantage  : un  n’en  fait 
plus  d’usage. 

Dans  un  moroentoù  l’on  manquode  rameaux  propresà  fourni  r 
des  yeux  pour  greffer,  on  peut  se  servir  des  gemma  terminaux, 
les  fendre  en  quatre,  et  par  ce  moyen  se  procurer  de  quoi 
effectuer  un  pareil  nombre  de  greffes.  Les  pavia,  le  marron- 
nier à fleurs  rouges , les  frênes  américains  réussissent  très- 
bien  par  la  greffe  Sennebier. 

Les  exemples  de  la  greffe  Butret  ont  pour  ôbjet  de  prouver 
que  les  greffes  du  même  genre  reprennent  souvent , mais  ne 
subiiisteut  pas  long-temps  lorsque  les  unes  appartiennent  à des 
espèces  qui  conservent  leurs  feuilles , ou  dont  l’entrée  en  sève 
est  plus  précoce  ou  plus  tardive. 

La  greffe  Bosc  est  une  des  pluS  difficiles  à faire  réussir  ; elle 
a pour  objet  d’éclaircir  plusieurs  points  de  physique  végétale 
encore  douteux  et  très-importans  à -déterminer  : aiissi  en  re- 
commandons-nous la  pratique  à la  sagacité  des  amateurs  de 
culture. 

SiniE  SECONDE.  Greffes  en  flûte.  Pour  faire  ces  sortes  do 
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l^reffes  on  clioistt  d’im  côté  le  lujet  pUin  ^ on^lai 

enlève  un  anneau  d’écorce  d'un  pouce  .piî  ladtjge  ôu  jnoinse^  de 
a pouces  de  long  au  plus  ; de  l’autœ  im  rameau  de  la  même 
année  ou  de  l’année  précédente  , ^alément  bien  en  sève  y qui 
ait  exactement  le  diamètre  du  sujet,  et  un  ou  plusieura  yeux. 
Sur  ce  dernier  on  enlève  un  anneau  d’écorce  , on  le  mecds 
suite  à la  place  de  celui  du  sujet,  et  on  fait  la  ligature.  Taittêt 
cet  anneau  est  entier , tantôt  il  est  coupé  en  biseau  d’un  côté, 
tantôt  il  est  fendu  dans  sa  longueur.  > 

Dans  cette  opération  il  faut  apporter  beaucoup  d’attention 
2)0ur  ne  pas  toucher  au  bois  du  sujet  dépouillé  de  son  écorce, 
pour  ne  pas  enlever  le  Cambium  (voyez  ce  mot)  qui  en  sort. 
On  doit  éviter  également  de  la  faire,  par  la  même  raison,  pen- 
dant la  pluie  ou  un  hàle  desséchant  ou  un  soleil  trop  ardent.  Dès 
qu’elle  est  terminée  on  couvre  les  plaies  d’onguent  de  Saint- 
Fiatre  ou  de  poix,  ou  de  tout  autre  Emolument.  ( Voyez  ce 
mot.)  Souvent  aussi  on  l’entoure  d’une  poupée  composée  'de 
. mousse  et  d’argile  , en  faisant  attention  de  laisser  libre  l’ceil 
ou  les  yeux  qicon  a en  vue  de  faire  pousser.  • . 

Si  le  tuyau  d’écorce  était  trop  large  pour  toucher  par-tout  le 
bois  du  sujet,  il  n’y  aurait  pas  d’inconvénient  à lui  enlever 
une  lanière  longitudinale.  ’ 

Si  au  contraire  il  était  trop  étroit , il  faudrait  y ajouter  une 
lanière  prise  sur  la  même  branche , portant , s’il  se  pouvait , 
iiii  ceil.  ' ■ - n 

On  fait  principalement  usage  de  la  greffe  en  flûte  pour  quel- 
ques espèces  d’arbres  à bois  dur,  tels  que  les  noyers  , les  châ- 
taigniers, etc.  11  est  des  lieux  où  elle  est  en  grande  faveur. 
On  la  pratique  rarement  aux  environs  de  Paris , parce  qu’elle 
exige  beaucoup  plus  de  temps'et  de  précautions  que  les  greffes 
en  fente  et  en  écusson  j mais  elle  est  plus  solide  qu’elles. 

La  greffe  Jefferson  s’effectue  à la  sève  descendante.  C’est  la 
plus  simple  de  sa  série.  Elle  ne  compromet  point  la  vie  des 
sujets  sur  lesquels  on  l’exécute. 

On  pratique  plus  fréquemment  la  greffe  Sifflet  que  la  précé- 
dente , quoiqu’elle  ait  plus  d’inconvéniens  relativement  au 
sujet.  C’est  à la  première  sève  montante  qu’elle  s’exécute.  11  est 
i.des  cantons  à châtaigniers  où  toutes  les  années  on  en  effectue 
beaucoup,  chaque  pied  en  recevant  un  grand  nombre,  quel- 
quefois plus  de  cent.  Là,  on  porte  les  rameaux  à la  maison, 
.OÙ  on  enlève  leur  écorce  pir  anneaux,  qu’on  remet  de  suite 
en  placer  et  ce  n’est  qtio  lorsqu’on  en  a ainsi  préparé  assez 
pour  le  service  d’une  demi- journée  qu’on  les  porte  dans  la 
châlaigneraie , et  qu’on  les  pose.  Voyez  PI-  17. 

Ce  n’est  qu’à  raison  de  l’époque  où  elle  se  pratique  que  la 
grelfe  l’an  se  distingue  de  la  precedente.  Elle  eçtpcu  emplpyée. 


Digilized  by  Google 


Digilized  by  Google 


'\ 


GRE  • 5o5 

Les  circonstances  qui  distinguent  la  grelTe  FAugp  des  précé-' 
dentes  sont,  i°,  la  longueur  de  son  tuyau,  qui'‘^ut  aToir4^ 
5 pouces,  et  porter  trois  à quatre  yeux;  2®.  l’écorce  du  sujet  qui, 
au  lieu  d’étre  supprimée  dans  toute  la  partie  destinée  à rece- 
voir la  greffe,  est  coupée  en  quatre  ou  cinq  lanières  longitudi- 
nales , et  rabattue  sur  la  greffe  lorsque  cette  dernière  est'poste. 

Les  cultivateurs  d’arbres  étrangers  trouvent  de  l’avantage  à 
préférer  cette  greffe  dans  quelques  cas.  N ■ 

Série  TROisièME.  Greffes  disgénères.  Je  donne  ce  nom  à des 
greffes  placées  sur  des  sujets  de  genre,  de  famille  et  de  classes 
différentes  de  celles  des  arbres  desquels  elles  ont  été  tirées. 

Les  historiens  et  les  poètes  de  l’antiquité  ont  écrit,  et  quelques 
modernes  ont  répété  et  répètent  encore , sur  la  foi  les  uns  des 
autres  plus  que  sur  leurs  propres  expériences , que  toute  greffe 
peut  reprendre  sur  quelques  arbres  que  ce  soit,  pourvu  que  leur 
, écorce  se  ressemble.- 

Le  résultat  des  expériences  nombreuses  que  nous  avons 
faites , et  que  nous  continuons  tous  les  ans  pour  l’instruction 
des  personnes  qui  suivent  notre  cours,  prouve  évidemment  que 
si  quelqu’une  de  ces  greffes  semble  réussir  d’abord , toutes  pé- 
rissent plus  ou  moins  promptement.  Ces  expériences,  nous  les 
avons  variées  sous  toutes  les  formes , à toutes  les  époques  de 
l’année,  sur  un  nombre  considérable  de  sujets.  Si  nous  n’ém 
offrons  pas  ici  le  détail  au  public,  c’est  qu’elles  n’intéressent 
en  aucune  manière  le  cultivateur,  et  que  cet  article  est  déjà 
fort  long.  Les  physiologistes  les  trouveront  dans  le  grand  tra- 
vail que  nous  préparons  sur  les  procédés  de  la  cultm-e. 

SECTION  QUATRIÈME  ET  DERNIÈRE. 

C’est  à M.  le  baron  de  Tschudy  que  l’agriculture  est  re- 
devable des  greffes  qui  composent  cette  section.  Elles  se  dis- 
tinguent de  toutes  celles  des  sections  précédentes  eu  ce  qu’elles 
s’effectuent  au  moyen  de  bourgeons  encore  herbacés  des  ar- 
bres , des  plantes  vivaces  et  même  des  plantes  annuelles. 

La  théorie  de  l’exécution  de  cette  section  de  greffes  consiste 
à faire  coïncider  les  parties  incisées  du  sujet  et  de  la  greffe,  de 
manière  à établir  entre  leurs  fibres  le  parallélisme  le  plus 
exact  possible  ; à les  placer  dans  les  parties  où  le  fhiide  sé- 
veux  est  le  plus  abondant,  telles  que  l’extrémité  des  plumules 
dans  quelques  circonstances,  des  bourgeons  terminaux  dans 
d’autres  cas , et  enfin  dans  le  voisinage  des  gemma  le  plus  sou- 
vent ; de  ligaturer  assez  fortement  les  parties  opérées  pour  que 
les  fibres  ligneuses  du  sujet,  en  se  durcissant,  ne  puissent 
pas  , par  leur  écartement,  se  séparer  de  la  greffe,  et  enfin  de 
les  abriter  des  rayons  du  soleil  pendant  les  premiers  jours  <îe 
leur  confection.  ' 
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Lorsque  les  opérations  sont  terminées  « om  abandonne  les 
CTeffes  à clles-memes  pendant  quelques  joiuiis , puis  on  enlève 
les  bourgeons  inférieurs  qui  se  trouvent  sur  la  tige  du  sujet . 
Bientât  après  on  supprime  le  gemma  de  la  feuille  nourrice  , 
et  lorsque  le  bourgeon  inséré  se  prolonge  d’une  manière  sen- 
sible (vers  le  trentième  jour) , on  desserre  la  ligature  et  l’on 
serre  de  nouveau  l’appareil  avec  une  lanière  de  papier  et  un  fil 
de  laine , plutôt  pour  contenir  que  pour  contraindre  les  parties. 

Les  usages  de  cette  section  de  greffes  sont  très-multipliés  et 
fort  importans  pour  la  multiplication  des  végétaux.  Les  arbres 
verts  résineux , que  l’on  avait  jusqu’à  présent  regardés  comme 
très-difficiles  à greffer,  se  sont  prêtés  avec  la  plus  grande  faci- 
lité à ce  nouveau  genre  de  greffe.  Les  arbres  à bois  très->lurs , 
tels  que  les  noyers,  les  chênes,  les  hêtres,  etc.,  etc.,  ont 
donné  des  résultats  aussi  satisfaisans;  enfin,  les  plantes  an- 
nuelles, bisannuelles  et  vivaces  sont  peut-être,  depuis  lesex-v 
périences  de  M.  de  Tschudy,  les  plus  faciles  à multiplier  par 
la  voie  des  greffes.  » 

Cette  section  se  compose  de  quatre  séries  foemées  par 
M.  de  Tschudy;  savoir  , la  première,  les  greffes  propres  aux 
unitiges , tels  que  les  pins , les  sapins , les  mélèses , les  cèdres , 
arbres  dont  la  tige  centrale  seule  s’élève  verticalement,  tandis 
ue  les  branches  latérales  décrivent  toutes,  avec  cette  tige, 
es  angles  plus  ou  moins  ouverts , à mesure  qu’elles  reçoivent 
par  la  croissance  une  augmentation  de  poids.  Ces  dernières 
n’ont,  pour  ainsi  dire,  qu’une  existence  tributaire , et  ne  peu- 
vent tendre  à la  verticalité. 

La  seconde  renferme  les  arbres  omnitises,  tels  que  la  vigne 
et  autres  sarmenteux , dans  lesquels  la  force  vitale  d’accrois- 
sement est  également  répartie  dans  tous  les  bourgeons. 

La  troisième  contient  ms  mulütiges,  ou  les  végétaux  chex 
lesquels  cette  même  force  vitale  d’accroissement  est  suscep- 
tible de  se  diviser  et  de  se  transporter,  pour  ainsi  dire , sur 
telle  tige  que  l’on  veut.  Dans  ce  cas  sont  la  plupart  des  arbres 
estivaux  de  nos  climats. 

'£n£n , la  quatrième  et  dernière  série  réunit  les  greffes  des 
végétaux  herbacés,  vivaces,  bisannuels  et  annuels. 

TABLEAU  des  Greffes  <jui  composent  la  section 

CxsacTàas  ssssntibl  : Greffe  des  parties  herbacées  des  végétaux. 
Greffes  Tschudy. 

Sésis.  G,  des  unitiges , . I.  G.  d’un  rameau  terminal  herbacé  d’un 
unitige  , «nr  le  rameau  terminal  her- 
bacé et  tronqué  d’un  antre  unilige. 


quatrième 
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â*.  SâRM.  G.dttomniüget.,  11.  G,  par  inclaion  ob^ue,  si(Di>le^  Uaus 

riiicselle  et  en  soulevant  unelcuille  ma- 
nie (te  son  gemma.  > 

TU.  G.  par  approclie  d’un  Imul^n  nai*;- 
aant  avec  deux  teuillcs  qui  Rki  servent 
de  nourrices. 

IV.  G.  par  inci.sion  ol)lique  , simple , en 
soulevant  une  tcuitle. 

V.  G.  de  tige  d’un  diamètre  Iteaucoup 
plus  petit  que  celui  du  sujet. 

Vi.  G,  de  végétaux  à feuilles  opposée.s. 

f de  riantes  JVII.  G.  d’un  artichaut  sur  chardon  lan- 
vivaccs.  5 céolé. 

i bisannuelles,  . VIII.  <?.  de  tomates  sur  pommes  de  terna 
[ et  annuelles . , IX.  C.  (.’un  melun  sur  tige  de  concombre.. 

loi  grelfe  d'un  artichaut  sur  un  chardon,  lancéolé  se  pratique  en 
^ taillant  en  lame  de  couteau  la  tige  de  la  greffe  prés  de  sa  racine,  et  en 
^ l’ iiséraut  dans  une  fente  pratiquée  sur  le  sujet  en  f.ice  d’une  feuille. 
(yoyez  PI.  III,  fig.  1.)  Cette  oitération  se  fait  la  seconde  année  , avant 
la  floraison. 

La  greffe  de  tomates  sur  pommes  de  terre  est  la  même  que  pour  la  pré- 
cédente. {Voyez  PI.  III,  fig.  2.)  tlle s’opère  au  mois  de  mat. 

L’opération  de  la  gref  fe  d'un  melon  sur  tige  de  concombre  se  Isit  lorsque 
le  melon  est  parvenu  à la  grosseur  d’une  noix  ; coupez  la  tige  un  pouce 
et  d('mi  au-dessous  de  l’inserliou  du  pédoncule  ; taillez  en  coin  celte 
section  de  tige,  et  introduisez  ce  coin  dans  une  incision  oblique  antérieu- 
rement pratiquée,  en  posant  la  pointe  de  l’instrument  dans  l’aisselle  d’une 
feuille  que  vous  aurez  soultrvée.  {Voyez  PI.  III,  fig.  3.)  En  greffant  sur 
concombre  à différentes  époques , depuis  le  mois  de  mai  jusqu’au  mo  n 
de  juin  , M,  Tscbiidy  a obtenu  (les  melons  depuis  le  i.S  septembre  jus- 
qu’au mois  de  novembre  : ces  fruits  furent  trouvés  meilleurs  que  ceux 
, venus  sur  leurs  propres  pieds. 

Le  mètne  motif  (jui  ne  nous  a pas  permis  d’entrer  dans  les 
détails  de  l’exécution  de  chacune  de  ces  greffes , nous  force  de 
renvoyer  aux  généralités  que  nous  avons  données  au  commen- 
cement de  cette  section.  ÎSous  nous  contenterons  donc  d’indi- 
quer les  principaux  usages  de  chacune  d’elles. 

Par  la  première  de  ces  greffes  , on  parvient  à multiplier  les- 
grands  arbres  résineux  toujours  verts  aussi  facilement  qu’on 
propage  les  arbres  fruitiers  par  la  greffe  en  écusson.  De  plus, 
cette  nouvelle  méthode  fournit  de  nouveaux  moyens  de  natu- 
ralisation et  rend  les  arbres  étrangers  plus  rustiques  en  les 
plaçant  sur  des  systèmes  de  racines  moins  délicats  sur  le  choix 
des  teiTains  et  moins  sensibles  aux  froids. 

La  seconde  , qui  appartient  à la  troisième  section  de  ce  genre 
de  multiplication  , et  que  nous  avons  nommé  G.  Colombé,  est 
j)lus  particulièrement  recommandable  pour  la  propagation  des 
espèces  ou  variétés  étrangères  et  rares  (les  hèlrCs,  des  charmes, 
des  érables,  des  peupliers.  Elle  est  plus  facile  à effectuer  et 
plus  sûre  que  les  autres  sortes  d’entes , parce  que  se  trouvant 
alimentée  par  la  sève  montante  et  par  lu  sève  descendante  , 
sa  réussite  a une  double  chance. 


3*.  Sérii.  g.  des  multUiges. 
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Au  moyen  de  la  troisième  espèce,  on  multiplie  assez  com- 
munément les  chênes , les  noyers , les  châtaigniers  américains, 
parmi  lesquels  se  trouvent  le  pacanier  et  le  chincapin  , dont 
les  fritft*,  très-bons  àmanger,  manquent  à nos  vergers  agrestes. 

Le  procédé  employé  pour  effectuer  la  quatrième  sorte  est 
applicable  à toutes  les  jdantes  annuelles  et  à tous  les  arbres 
estivaux,  mais  particulièrement  à ceux  dont  les  fibres  ligneuses 
sont  assez  flexibles  pour  ne  pas  exiger  de  trop  fortes  ligatures. 
Les  arbres  fruitiers  rosacés,  les  peupliers,  les  saules  , les  tu- 
lipiers, les  tilleuls,  etc. , etc.  , sont  dans  ce  cas.  La  vigne  re- 
])rend  plus  difficilement  par  ce  procédé,  parce  que  son  système 
libral  est  d’une  grande  raideur. 

Au  moyen  dç  la  cinquième  sorte , on  parvient  à faire  réussir 
les  greffes  des  mêmes  espèces  d’arbres  que  ceux  indiqués  dons 
l’article  précédent,  sur  des  sujets  plus  âgés  et  plus  ligneux; 
mais  l’opération  est  un  peu  plus  longue  à effectuer  et  non 
moins  sûre.  Aussi  les  frênes , les  lilas  , les  gatilliers , les 
viornes,  les  pavia  reprennent-ll%  très-aisément  par  ce  procédé. 

Les  trois  dernières  sortes  composant  la  quatrième  et  dernière 
.série  des  greffes  Tschudy  ne  sont  que  des  modifications  de  la 
même  espèce,  ou  , pour  mieux  dire,  des  applications  du  même 
mode  Je  greffe.  Leur  résultat  a pour  but  de  transformer  des 
espèces  sauvages , quelquefois  nuisibles, en  variétés  cultivées 
et  utiles  dans  les  usages  économiques.  Ces  procédés  offrent 
une  nouvelle  carrière  à la  multiplication  d’une  série  de  plantes 
qui,  si  elle  se  propage  aisément  par  ses  graines,  ne  perpétue 

})as  toujours  les  variétés  et  les  races  perfectionnées  par  une 
ongue  culture.  Les  cucurbitacées  et  plusieurs  autres  familles 
de  plantes  sont  dans  ce  cas  , et  l’on  peut  espérer  que  ce  nou- 
veau procédé  donnera  par  la  suite  des  résultats  très-im])or- 
tans  : par  exemple , elles  nuisent  au  grossissement  des  fruits , 
mais  elles  les  rendent  plus  savoureux.  Le  melou'  sur  la  courge 
est  principalement  dans  ce  cas. 

I^ous  devons  dire  un  mot  de  quelques  sortes  de  greffes  que 
nous  avions  présentées  dans  la  première  édition  de  ce  diction- 
naire,et  qui  ne  se  trouvent  plus  dans  celle-ci.  Nous  les  avions 
placées  au  rang  des  greffes  sur  la  foi  des  auteurs  qui  les  avaient 
signalées  comme  telles;  mais  après  les  avoir  exécutées  un  grand 
nombre  de  fois  et  suivi  leurs  résultats,  nous  nous  sommes  con- 
vaincus qu’elles  ne  font  pas  partie  de  ce  genre  de  multiplica- 
tion , mais  bien  de  plusieurs  autres  procédés  fort  différens  de 
ceux  de  la  greffe.  Les  unes  sont  des  marcottes , quelques  autres 
des  semis,  et  enfin  de  véritables  plantations.  Ce  sont  : 

* ”•  greffe  Columelle , qui , d’après  des  expériences  répé- 
tées, ne  nous  a offert  qu’une  marcotte , établie  au  moyen  d’une 
brandie  d’olivier  sur  la  coupe  de  la -tête  d’un  figuier,  laquelle 
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Kr;  Irouvc  enterrée  «le  quelque»  pouces.  Cette  branche  a poussé 
des  racines  au  moyen  «lesquelles  elle  a maintenu  son  existence 
]>ar  ses  propres  organes,  et  sans  tirer  aucune  substance  du 
iiguier  qui  lui  servait  de  sujet.  ^ 

2°.  La  greffe-noisette  n’est  qu’une  bouture  de  plantes  succu- 
lentes établie  sur  un  cactus  opuntia.  Les  tiges  de  crassula  , de  . 
sedum , de  cotylédons  , et  de  cactus  fiageuiformis  et  parasi- 
ticus,  implantées  à la  manière  d’une  greffe  sur  ce  sujet,  ont 
vécu  pendant  un  an  et  demi  ; mais  elles  ont  dépéri  successive- 
ment, et  n’ont  soutenu  leur  existence  qu’au  moyen  de  ma-7 
melons  charnus  et  de  petites  racines  qui  se  sont  implantées 
dans  la  substance  de  la  feuille  de  l’opuntia,  et  qui  se  sont  ' 
étendues  même  à l’extérieur  pour  puiser  dans  l’air  la  partie 
aqueuse  nécessaire  au  maintien  de  leur  faible  végétation.  Ainsi 
c’est  bien  une  bouture  qui  a été  effectuée  par  cette  opération  , 
seulement  celle-ci  a été  pratiquée  sur  une  tige  vivante,  tandis 
’ que  les  autres  s’effectuent  dans  de  la  terre  : les  résultats  sont 
les  mêmes. 

3".  Il  en  est  à-peu-près  de  même  de  la  greffe  que  nous  avions 
nommée  nébuleuse,  vantée  par  les  anciens  cultivateurs  et  indi- 
quée par  Olivier  de  Serres  pour  mélanger  et  même  changer  la 
couleur  des  fleurs  de  différens  végétaux  annuels,  vivaces  et 
ligneux.  Il  suffisait,  suivant  ces  agronomes , d’implanter  dans 
des  racines  bulbeuses,  tubéreuses  ou  charnues  de  jeunes  tiges 
de  plantes , pour  en  obtenir  les  résultats  annoncés  avec  tant 
d’assurance  ; cependant , depuis  plus  de  vingt  ans  que  nous  in- 
sérons de  jeunes  tiges  d’œillets,  d’amaranthes , de  capucines 
doubles,  de  seueçon  élégant,  de  giroflée  jaune  , de  graines  de 
différentes  espèces,  et  beaucoup  d’autres,  sur  des  racines  de  mo- 
relle  tubéreuse,  des  hélianthes,  des  iris,  des  bryones,  etc.,  nous  ' 
n’obtenons  chaque  année,  comme  nous  nous  y attendions,  que 
des  boutures  qui  poussent  des  racines  de  la  partie  où  elles  sont 
enterrées,  lorsqu’elles  reprennent,  sans  que  jamais  leurs  fleurs 
changent  la  couleur  qui  leur  est  affectée  par  la  nature. 

4".  La  soi-disant  greffe  Bonnet  est  un  véritable  semis,  qui 
s’effectue  au  moyen  de  semences  ou  de  leur  germe  séparé  de 
ses  cotylédons  : placées  sous  l’écorce  de  plantes  annutflles 
très-aqueuses  ou  dans  la  colonne  médullaire  d’arbres  abon- 
dans  en  sève,  ces  graines  lèvent  «pielquefois,  poussent  faible- 
ment et  périssent  très-fréquemment  après  avoir  langui  pendant 
«[uelques  mois.  Mais  si  elles  rencontrent  un  tronc  caverneux 
<{ui  soit  rempli  d’humus  par  la  décomposition  du  corps  ligneux 
intérieur  et  des  particules  terreuses  chariées  par  les  vents, 
les  semences  lèvent,  les  plantes  prospetent ; leurs  l^ges  rem- 
plissent cjuelquefois  le  vi«lo  du  tronc,  et  Ibrment  à sou  orifice 
un  bourrelet  qui  Imile  , souvent  à s’y  . tromper,  celui  »péré 
par  une  greffe.  C’est  .ainsi  que  se  rencontrent,  à la  campagne  , 
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«le  prétendue»  areff^  d’arbres  non-*eulement  disgénères,  maïs 
même  de  familles  très-éloicnée» , 0[>érées  sur  des  saules,  de« 
ormes , des  châtaigniers  et  des  cliènes , j>ar  des  semis  de  graines 
transportées  par  les  vents,  les  oiseaux  et  queltjuefois  les  hom- 
mes. Les  semences  de  bouleau , de  saules;  les  pépins  de  poirgs 
et  de  pommes  sauvages;  des  glands,  des  faines,  des  érables  et 
des  frênes , sont  le  plus  ordinairement  les  arbres  qui  contri- 
buent à effectuer  ce  genre  de  multiplication. 

5°.  Enfin,  la  greffe  dite  des  charlatans  n’est  autre  chose 
qu’une  plantation  à travers  le  tronc  d’un  arbre  perforé  dans 
sa  longueur  jusqu’au-dessous  de  ses  racines.  On  fait  descendre 
dans  ce  tronc,  et  jusqu’au  fond  de  la  cavité,  un  ou  plusieurs 
jeunes  sujets  munis  de  bonnes  racines  que  l’on  recouvre  de  terre 
riche  en  humus.  Ces  arbres  végètent  bientôt  avec  vigueur, 
remplissent  de  leurs  tiges  la  capacité  du  tronc,  se  serrententre 
eux , et  forment  à l’orifice  supérieur  de  la  cavité  un  bour- 
relet qui  imite  parfaitement  celui  d’une  greffe. 

C’est  ainsi  qu’était  disposé  (suivant  les  apparences)  le  groupe 
d’arbres  que  rline  le  naturaliste  observa  dans  le»  jardins  de 
Lucullus,  à Tiburne,  et  qu’il  décrit  dans  son  Histoire  de  la 
nature.  11  vit  sortir  du  tronc  de  cet  arbre  des  branches  dont  ' 
les  unes  produisaient  des  poires,  des  fîmes , des  pommes , des 
prunes,  d’autres  des  olives,  des  amandes  et  des  raisins,  etc.; 
mais,  ajoute-t-il  un  peu  plus  loin,  cet  arbre  merveilleux  (qu’il 
considérait  comme  le  produit  de  l’art  de  la  greffe)  ne  vécut  pas 
long-temps  et  mourut  quelques  années  après  qu’il  l’eutobservé. 
Ce  qui  fait  croire  à la  réalité  de  cette  plantation  et  la  rend 
plus  probable  c’est  qu’encore  aujourd’hui  à Gênes,  à Florence, 
à Venise  et  à Rome,  on  en  trouve  d’établis  sur  le  même  prin- 
cipe, dont  les  possesseurs  vantent  leurs  procédés  et  en  font 
un  secret.  On  voit , dans  quelques  jardins  , des  troncs  de 
grenadiers,  de  citronniers , de  myrtes  et  d’orangers,  desquels 
sortent,  au  milieu  de  leurs  branches  naturelles,  tantèt  des 
jasminS',  des  mogoris,  des  myrtes  à fleurs  doubles,  des  rosiers,  ' 
et  autres  arbrisseaux  disgénères  réunis  par  ce  procédé,  que  les 
propriétaires  vantent  beaucoup  et  dont  ils  font  mystère.  Le 
plus  souvent  ces  espèces  .se  trouvent  seules , mais  quelquefois 
il  s’en  rencontre  dans  le  même  individu  plusieurs  ensemble 
de  couleurs  et  de  forme  de  fleurs  les  plus  variées  et  les  plus 
éclatantes.  Nous  avons  répété  la  même  plantation  dans  un 
tilleul  et  sur  un  frêne  de  près  de  trois  décimètres  de  diamètre  , 
qui  nous  donnent  les  mômes  résultats  qu’a  observés  Pline  dans 
le  jardin  de  Lucullus.  Leurs  têtes  se  composent  de  branches 
de  pruniers,  de  noisetiers , d’alisiers  , de  noyers,  de  pêchers, 
de  cormiers  et  de  vignes  dont  les  sarmens  les  entrelacent  dans 
toute  leiir  circonférence. 

Ces  différens  exemplcsétablis  dans  l’Ecole  d’agriculture  pra- 
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tiqua  «ont  déclinât  à l’instruction  de»}  Tac  qui  nÙTent  le 
cours  de  culture,  sous  les  yeux  desquels  on  a cherché  à réunir 
les  bonnes,  les  médiocres,  et  même  les  plus  Ticieüses  pra- 
tiques , pour  leur  en  démontrer  les  résultats  ^ afin  de  les 
mettre  en  garde  contre  les  unes,  et  de  leur  détailler  lé  mérile 
des  autres. 

Nous  terminons  par  quelques  indications  qui  n’ont  pas  trouvé 
place  dans  le  cours  de  cet  article. 

Certaines  espèces  d’arbres , certaines  variétés  de  fruits  re- 
prennent plus  facilement  sur  certains  ou  certaines  autres.  Quel- 
quefois on  en  peut  reconnaître  la  cause  ; mais  d’autres  fois  cela 
n’est  pas  possible.  Ainsi , si  l’érable  platanoïde  ne  peut  rece- 
voir la  greffe  des  autres  espèces  de  son  genre , c’est  qu’il  est 
pourvu  d’un  suc  propre  laiteux  qui  indique  qu’il  a une  orga- 
nisation fort  différente  de  la  leur.  Ainsi,  si  le  noyer  ordinaire 
ne  prend  que  fort  difficilement  sur  le  noyer  tardif,  ou  de  la 
Saint- Jean,  il  est  facile  de  voir  que  c’est  parce  que  les  sèves 
ne  coïncident  pas  d’époques.  ” 

Mais  pourquoi  certaines  variétés  de  poirier  réussissent-elles 
mieux  sur  le  coicnassier  que  sur  le  franc , et  d’autres  au  con- 
traire mieux  sur  le  franc  que  sur  le  coignassier?  C’est  à l’ob- 
servation à nous  l’apprendre.  Ces  anomalies  sont  fréquentes  , 
et  font  partie  de  la  science  pratique  des  jardiniers , qui  seraient 
exposés  à des  non-valeurs  et  même  à des  pertes,  s’ils  négli- 
geaient d’y  faire  attention.'  Elles  ont  été  généralement  indi- 
quées aux  articles  particuliers  des  arbres  qui  les  offrent.  (Th.) 

Le  pêcher  refuse  de  reprendre  sur  le  prunier,  l’abricotier, 
le  pêcher,  l’amandier,  et  réciproquement  ; ce  qui  est  fort  re- 
marquable à raison  de  l’analogie  de  ces  espèces  avec  lui. 

Cela  ne  viendrait-il  pas  de  la  disposition  des  fibres  de  l’é- 
corce de  ces  arbres?  Dans  le  cerisier,  elles  sont  horizontales, 
et  dans  les  autres  elles  sont  perpendiculaires  aux  tiges. 

On  a observé  que  les  greffes  faites  sur  les  vieux  arbres  pour  en 
changer  la  variété  réussissaient  bien  plus  certainement,  lorsque 
ces  vieux  arbres  avaient  été  greffés  sur  franc , que  lorsqu’ils 
l’avaient  été  sur  coignassier;  ce  qui  est  une  nouvelle  preuve 
que  la  greffe  affaiblit  les  sujets.  , , 

On  doit  à M.  Sageret  l’oDservation  que  les  greffe»  faibles  , 
principalement  celles  qui  doivent  leur  faiblesse  au  peu  de  rap- 
port des  sèves,  périssaient  presque  toujours  quand  on  les  rac- 
coùrcissait.  Ce  fait  parait  s’expliquer  par  la  difficulté  du  déve- 
loppement des  petits  boutons  de  fa  base  de  ces  greffes  à raison 
de  leur  faiblesse.  ’ 

Il  est  quelquefois  nécessaire  de  retrancher  une  part^  de» 
jeunes  branches  des  greffes  , dans  l’intervalle  des  deux  sèves, 
pour  diminuer  les  suites  de  l’action  des  vents  de  l’outontne 
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quiics  brisent  ou  les  décollent,  mais  il  est  plus  sûr  de  leur 
donner  des  tuteurs. 

M.  Dourclies  a souvent  assuré  la  reprise  des  erefFes  en  écusson 
des  arbres  fruitiers  en  arrêtant,  avec  une  ficelle,  le  cours  delà 
sève  au-dessus  d’elles  ; mais  ce  moyen  doit  empêcher  les  bour- 
geons laissés  plus  haut  d’attirer  cette  sève,  et  nuire  par  con- 
séquent dans  certains  cas. 

Les  anciens  connaissaient  l’importance  de  la  fraîcheur  pour 
la  conservation  des  greffes , puisqu’on  voit , dans  les  Gcopo- 
ïiiques , qu’ils  les  mouillaient  avec  une  éponge  dans  le  mois 
de  mai  ; mais  cette  précaution  ne  peut  être  nécessaire  que  dans 
les  climats  chauds.  (Tn.) 

GREFFOIR.  Instrument  de  coutellerie  dont  les  pépinié- 
ristes et  les  jardiniers  se  servent  pour  greffer  les  arbres. 
C’est  une  espèce  de  petit  couteau  , et  dont  le  tranchant  se 
courbe  en  arc  et  en  dehors  vers  la  pointe.  A la  partie  infét- 
rieure  du  manche  e.st  fixée  à demeure  une  petite  lame  en  ivoire 
ou  en  fer,  très-courte,  faite  à-peu-près  en  forme  de  spatule , 
et  qui  est  destinée  à soulever  légèrement  l’écorce  après  l’en- 
l.-uille  faite  à l’arbre,  afin  de  pouvoir  placer  entre  elle  et  le 
bois  les  rebords  de  l’œil  de  la  greffe.  Lorsque  cette  petite, 
lame  est  en  fer,  ce  métal  est  souvent  oxidé  par  la  sève  qui 
Niiinte  an  moment  de  l’ojfération , et  alors  il  laisse  sur  la  plaie 
une  petite  couche  d’oxide  qui  peut  être  nuisible.  11  vaut 
'mieux,  par  cette  raison,  que  cette  seconde  lame  soit  en 
ivoire.  Voyez  PI. 

Comme  il  est  quelquefois  nécessaire  d’entamer  des  écorces 
très-épaisses,  contre  lesquelles  les  greffoirs  ordinaires  s’ébré- 
cheraient, M.  Leroy,  jardinier  à Auleuil,  en  a inventé  un 
très-propre  à les  suppléer  dans  ce  cas.  J’en  ai  donné  la  des- 
cription et  lu  figure  vol.  Il  de  la  nouvelle  série  des  Annales 
d’ Agriculture  , et  j’invite  les  amateurs  à se  le  procurer.  C’est 
prînciparément  pour  effectuer  la  greffe  appelée  de  Forsyth  , 
j)ar  mon  collaborateur  Thouin,  qu’il  est  avantageux  de  l’em- 
ployer. 

Lasteyrie  a figuré  deux  sortes  de  greffoir  usités  en  Espagne,  , 
dans  sa  Collection  des  machines  et  instrumens  employés  en 
agriculfurç.  (B.) 

GRELA.  Ckible  à larges  trous  qui  sert  à ôter  les  pierres 
de  la.terre  dans  le  département  des  Deux-Sèvres. 

, GRÊLE.  Gouttes  d’eau  congelées  dans  l’atmosphère , et  qui, 
hn  tombant  sur  les  végétaux,  les  blessent,  les  brisent,  et  par- 
l.i  détruisent  souvent  en  un  instant  l’espoir  de  la  plus  belle 
i-^olte , influent  même  désavantageusement  sur  celle  des  an- 
nées suivantes.  < 

Les  physiciens  se  sont  beaucoup  disputés  sur  les  causes  de 
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la  grêle.’  Ne  croyant  pfs  qu’il  conTÎonne  d’entrer  dans  l’énu- 
mération des  divers  systèmes  qu’ils  ont  émis  pour  rendre  rai- 
son des  phénomènes  qu’elle  présente,  je  me  contenterai  de  dire 
qu’on  reconnaît  aujourd’hui  qu’elle  n’a  lieu  que  lorsque  les  /■ 

gouttes  de  pluie  rencontrent  en  tombant  des  nuages  à la  tem- 
pérature de  la  glace,  nuages  au  travers  desquels  ces  gouttes 
se  gèlent.  Voyez  Pcuie. 

Ainsi  elle  ne  diffère  de  la  neige  que  parce  que  cette  der- 
nière s’est  glacée  en  état  de  vapeur.  Voyez  au  mot  Neige. 

Mais  qui  est-ce  qui  fait  que  des  nuages  sont  à la  tempéra- 
ture de  la  glace,  lorsque  d’autres  n’y  sont  pas?  i».  Les  vents} 
a®,  l’électricité.  * 

Les  vents.  En  effet,  on  voit  souvent  des  vents  diamétrale- 
ment opposés  régner  en  même  temps  dans  l’atmosphère.  Si 
deux  de  ces  vents , l’un  supérieur,  vient  du  sud , et  l’autre  in- 
férieur vient  du  nord,  et  qu’ils  transportent  des  nuages,  la  tem- 
pérature de  ceux  qui  viennent  du  nord  pourra  être  au-dessous 
du  zéro  du  thermomètre,  et  par  conséquent  la  pluie  que  ver- 
seront ceux  qui  arrivent  du  midi  se  gèlera  en  les  traversant.  Ce 
cas  a lieu  principalement  en  hiver,  et  ne  donne  lieu  qu’à 
de  petites  grêles  peu  dangereuses,  qu’on  appelle  onisii.  ou 
cniLONs.  « 

L’électricité.  Lorsque  deux  nuages , soit  qu’ils  arrivent  de 
points  différens  ou  du  même  point  avec  des  vitesses  différentes, 
sont,  l’un  électrisé  en  plus,  et  l’autre  électrisé  en  moins,  et 
qu’ils  se  rencontrent,  le  dernier  attire  instantanément  toute 
la  surabondance  d’électricité  du  premier  ; ils  se  mettent  sous 
ce  rapport  en  équilibre  , pour  se  servir  des  expressions  de  la 
science;  mais  dans  ce  cas  il  y a presque  toujours  détonna- 
tion  , c’est-à-dire  éclair  et  tonnerre , et  par  suite  refroidisse- 
ment subit  de  l’air  par  la  décomposition  de  l’hydrogène  et  de 
l’oxygène  qui  y sont  contenus  , et  même  production  d’eau  , 
selon  l’opinion  aujourd’hui  la  plus  généralement  admise. 

C’est  presque  exclusivement  pendant  l’été  , c’est-à-dire  à 
l’époque  de  l’année  où  l’hydrogène  est  le  plus  abondant  dans 
l’atmosphère , où  l’électricité  se  développe  avec  le  moins  d’obs- 
tacles , que  cette  sorte  de  grêle  se  produit.  Aussi  c’est  alors  que 
ses  grains  acquièrent  quelquefois  la  grosseur  du  poing , qu’ils 
sont  extrêmement  anguleux , qu’ils  hachent  les  plantes  et 
tuent  les  animaux. 

Il  ne  grêle  presque  jamais  la  nuit. 

Les  grains  de  grêle  ronds  sont  toujours  de  deux  densités, 
c’est-à-dire  que  la  goutte  d’eau  d’abord  gelée  qui  forme  leur 
centre  est  plus  dure  que  la  croûte,  laquelle  est  le  produit  des 
vapeurs  qu’elle  a fait  cristalliser  autour  d’elle  en  passant  à tra- 
vers le  nuage  inférieur.  Ce  fait  est  important  pour  les  cultiva- 
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tturs,  parce  qu’il  y a Jes  grêles  où  cette  rroùte  est  si  tendre 
qu’elle  diffère  peu  de  la  neige,  et  qu’elle  alTaiblit  i>ar  consé- 
quent l’effet  de  leur  chute  sur  les  végétaux. 

Les  grains  de  grêle  anguleux  ne  présentent  pas  ce  fait  d’une 
manière  aussi  marquée}  plus  ils  sont  gros  et  plus  leurs  angles 
sont  prononcés.  Ils  sont  produits  par  les  orages  les  plus  vio- 
lens , et  pendant  les  jours  les  plus  chauds  de  l’eté.  Leurs  angles 
sont  des  pointes  d’octaèdres  formées  par  cristallisation , ainsi 
que  je  l’ai  prouvé,  par  mes  observations,  dans  le  trente-troi- 
sième volume  du  Journal  de  pliysicme,  à la  suite  de  l’affreuse 
grêle  qui  ravagea  les  environs  de  raris  en  1788,  grêle  dont 
je  fus  témoin , et  faillis  être  la  victime. 

Lorsque  la  grêle  est  petite  elle  tombe  ordinairement  avec 
plus  ou  moins  de  pluie , même  le  plus  souvent  elle  est  précédée 
de  quelques  gouttes  de  pluie  ; mais  quand  elle  est  grosse  elle 
la  précède.  Dans  tous  les  cas  elle  redouble  après  chaque  éclair 
lorsqu’il  y en  a}  car  il  n’y  en  a pas  toujours,  lors  même  que  la 
grêle  est  fermée  par  la  perte  de  l’électricité  d’un  nuage,  ÿ oyez. 
aux  mots  Tonnf.ube  et  Electiucité. 

Mais  n’est-il  donc  pas  possible  d’empêcher  la  production  de 
la  grêle,  puisqu’on  sait  se  rendre  maître  de  la  foudre?  A celle 
question  je  répondrai  qut^cela  est  probable,  puisque  pouvant , 
par  le  moyen  des  pointes  de  métal , soutirer  l’électricité  sura- 
bondante des  nuages,  on  détruit  sa  principale  cause.  Plusieurs 
fois  on  a proposé  de  s’assurer  de  ce  fait  par  des  expériences. 
Il  est  des  lieux  qui  sont  si  exposés  à la  grêle,  qu’il  serait  de 
première  importance  pour  eux  de  chercher  les  moyens  d’en  di- 
minuer la  fréquence,  et  pour  lesquels  la  dépense  d’une  douzaine 
de  barres  de  fer  ne  serait  pas  un  objet  important  en  comparai- 
son des  pertes  qu’ils  éprouvent  par  suite  de  ses  ravages.  Le 
Grand  d’Aussy  indique  la  commune  de  Sayat,  près  Clermont- 
Ferrand  , comme  frappée  de  grêle  presque  toutes  les  aimées , à 
raison  des  sommets  pointus  qui  la  dominent,  tandis  que  les 
communes  voisines  ue  Gergovia,  montagne  à sommet  plat, 
n’en  sont  jamais  affectées.  Je  cite  le  revers  oriental  de  la  chaîne 
de  montagnes  qui  s’étend  de  Langres  à Lyon  par  Dijon  , 
Beaune,  CluUons  et  Mâcon,  revers  qui  produit  une  si  grande 
abondance  d’excellens  vins,  et  sur  lequel  j’ai  long-temps  ha- 
bité; Là,  dis-je,  je  connais  des  vallées  où  les  récoltes  sont  dé- 
truites ou  diminuées  presque  toutes  les  années  par  l’effet  de  la 
grêle,  c’est-à-dire  où  on  en  obtient  à peine  deux  bonnes  sur 
cinq , et  où  cependant  il  serait  facile  ne  placer  des  paraton- 
nères  sur  les  sommités  voisines.  J’en  ai  piirlé  à quelques  pro- 
priétaires; mais  la  crainte  des  efiets  de  la  malveillante  igno- 
rance et  de  la  déjiense  ne  leur  a pas  permis  d’y  penser  sérieu- 
sement. Ce  serait  au  gouvernement  à faire  faire  cet  important 
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essai , pourrait  appuyer  de  sa  puissance  si  cela'derenait 
nécessaire  ; et  je  fais  des  vœux  pour  qu'il  imite  celui  de  Ba- 
vière , qui  est  parvenu  à garantir  de  la  grêle , qui  les  ravageait 
annuellement , les  environs  de  Munich  , au  moyen  de  cent 
quarante  Paratonnerres.  Voyez  ce  mot. 

Il  parait  certain  que  les  grêles  étaient  bien  moins  fréquentes 
autrefois  en  France  qu’elles  le  sont  devenues  depuis  quelques 
années.  Je  l’ai  souvent  entendu  dire  dans  le  pays  dont  je  viens 
de  parler,  et  Rougier-la-Bergerie  l’a  constaté  dans  les  dépar- 
temens  qui  remplacent  le  ci-devant  Berry , par  des  docu- 
mens  écrits  et  par  des  rapports  de  vieillards  estimables.  Ce 
savant  agriculteur  croit,  et  je  le  pense  comme  lui , que  c’est  à 
la  diminution  des  abris,  sur-tout  à la  coupe  des  bois  qui  cou- 
ronnaient le  sommet  des  hautes  montagnes , qu’est  due  la 
fréquence  actuelle  de  ce  fléau.  Avis  à la  génération  actuelle, 
qui  continue  si  inconsidérément  ces  coupes. 

Pour  peu  qu’on  ait  l’habitude  de  l’observation  des  météores, 
on  peut  prévoir  et  annoncer  d’avance  qu’il  va  tomber  de  la 
grêle.  Un  temps  lourd  et  très-chargé  d’électricité;  des  nuages 
d’abord  élevés,  petits, blancs  et  d’une  marche  lente,  venant 
(pour  le  climat  de  Paris)  du  sud  ou  du  sud-ouest,  ensuite  bas, 
gros , noirs  et  précédés  d’un  vent  vialent  ; l’inquiétude  ou  l’a- 
gitation de  tous  les  animaux;  la  fanure,  si  je  puis  employer 
ce  nom  , des  feuilles  tendres  des  végétaux , sont  les  smnes 
avant-coureurs  des  orages  accomgagnés  de  grêle.  Voyez  Pro- 
nostiques. 

A ces  signes  un  jardinier  actif  ne  reste  pas  oisif;  il  va  cou- 
vrir ses  serres , ses  châssis  , ses  couches  d’épais  paillassons  ; 
il  couvre  également  les  espaliers  qu’il  estime  le  plus  et  les 

1 liantes  rares  qu’il  peut  craindre  de  perdre  ; il  met  à l’abri  toutes 
es  poteries  que  la  brièveté  du  temps  permet  de  transporter;  il 
cueille  les  graines , les  fruits  les  plus  précieux  qui  sont  arrivés 
ou  qui  sont  près  d’arriver  à leur  maturité  ; enfin  il  prend  toutes 
les  précautions  possibles  pour  diminuer  ses  pertes. 

Malheureusement  les  laboureurs,  les  vignerons , n’ont  pres- 
que aucun  moyen  à opposer  aux  ravages  de  la  grêle  ; aussi  dans 
quelle  anxiété  ne  sont-ils  pas  lorsqu’ils  la  voient  arriver!  Cha- 
que minute  est  pour  eux  un  siècle  d’anjgoisse  ; chaque  grain 
qui  tombe  semble  les  frapper  de  mort.  Cependant  le  premier 
doit  s’occuper  de  la  rentrée  de  ses  bestiaux,  qui  sont  blessés 
et  même  quelquefois  tués  par  les  grêles  semblables  à celle  dont 
j’ai  été  témoin  en  1788  et  que  j’ai  citée  plus  haut.  Si  ses  ré- 
coltes de  blés,  d’orge  ou  d’avoine  sont  coupées  et  encore  sur 
terre  (les  grands  orages  arrivent  communément  pendant  la 
moisson)  , il  s’empressera  d’en  faire  mettre  le  plus  possible  en 
tas , pour  diminuer  la  perte  du  grain  ; car  il  arrive  souvent,  et 
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je  l’ai  vu  plusieurs  fuis , que  la  grêle  ii’en  laisse  pas  un  seul 
dans  les  épis. 

La  durée  de  la  grêle  est  rarement  d’une  heure;  mais  ne  se*- 
rait-elle  dans  sa  force  que  le  quart  de  ce  temps,  ce  qui  m’a 
paru  le  terme  le  plus  commun , cela  suffît , même  dans  les  cas 
ordinaires , pour  anéantir  ou  diminuer  de  beaucoup  le  produit 
des  céréales , des  vignes , des  arbres  fruitiers,  etc . , et  nuire  con> 
sidérablement  à toutes  les  autres  rjécoltes,  même  aux  forêts,  sans 
compter  les  brisemens  de  vitres,  de  tuiles,  d’ardoise,  etc.,  etc. 
Comme , ainsi  que  je  l’ai  déjà  indiqué , elle  est  plus  commune 
à la  fin  de  l’été  et  au  commencement  de  l’automne  qu’en  toute 
autre  saison  , il  reste  peu  de  ressources  pour  les  laboureurs 
qui  voudraient  remplacer  la  récolte  perdue  par  une  nouvelle. 
Cependant  ils  doivent  toujours  se  précautionner,  pour  ce  cas, 
de  graines  de  raves,  de  navette  d’hiver,  de  spergule,  etc.  C’est 
sur  les  restes  de  leurs  productions  qu’ils  semblent  devoir  le 
plus  compter,  et  j’ai  vu  presque  par-tout  la  nonchalance 
abandonner  ces  restes  ou  n’en  tirer  qu’un  faible  parti.  Ainsi 
on  laisse  pourrir  sur  pied  les  pailles  des  blés  grêlés,  tandis 

?|ue  si  on  les  eût  fauchées  le  lendeinalli  de  l’orage , on  en  eût 
ait  un  excellent  fourrage  pour  les  bestiaux  ; ainsi  on  attend 
l’époque  ordinaire  pour  h^ucher  les  luzernes  et  les  trèfles  qui 
sont  dans  le  même  cas,  et  par  là  on  perd  et  une  immensité  de 
feuilles  et  l’espoir  d’une  seconde  ou  troisième  coupe. 

Il  est  des  années  où  la  grêle  frappe  les  moissons  avant  la 
floraison  , et  alors  on  peut  espérer  une  récolte  parce , que  les 
blés  repoussent  de  nouvelles  tiges  ; mais  cette  récolte  est  tou- 
jours moins  abondante  et  plus  tardive.  Tessier  donne  un 
exemple  remarquable  de  ce  genre  dans  le  n°.  4 Journal 
d’ agriculture. 

Les  effets  d’une  fortè  grêle,  abstraction  faite  de  l’intérêt  de 
l’homme , se  font  sentir  sur  toutes  les  plantes  qui  y ont  été 
exposées  ; mais  ce  sont  les  arbres  et  arbustes  qui  conservent  le 
plus  long-temps  l’impression  de  ses  suites.  Par  exemple , le  vi- 
gneron, le  propriétaired’arbres  fruitiers,  non-seulementperdent 
la  récolte  présente,  mais  encore  la  suivante,  ou  au  moins  une 
partie  ; ce  qui  rend  leur  position  encore  plus  malheureuse  que 
celle  du  laboureur.  Cela  a lieu,  parce  que  les  grêlons,  d’un  cûté, 
en  déchirant  les  feuilles,  privent  l’arbre  ou  l’arbuste  de  la  nour- 
riture qu’elles  leur  auraient  fournie  pendant  le  reste  de  la  sai- 
son ; de  l’autre , parce  que  faisant  beaucoup  de  plaies  à l’écorce, 
cela  occasionne  une  plus  grande  déperdition  de  sève  : or,  on 
sait  que  c’est  l’abondance  de  la  sève  d’automne  qui,  en  s’ac- 
cumulant dans  les  racines , détermine  la  vigueur  des  pousses  et 
la  production  desfruits  au  printemps  suivant.  Les  vignes  et  les 
{U'bres  fruitiers  qui  sont  frappés  de  grêle'  ne  donnent  donc  que 
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-«îe  f^aibUs  produtlions  en  bois  et  en  fruits,  quelquefois  deux  ou 
trois  ans  de  suite,  à moins  qu’on  ne  réchauffe  leur  action  vé- 
gétative par  des  engrais  et  dos  labours  répétés. 

Dans  les  vergers  il  est  souvent  bon  de  profiter  de  ce  mal- 
heur pour  rapprocher  les  arbres , c’est-à-dire  couper  les  grosses 
branches  à un  ou  3 pieds  du  tronc  pour  déterminer  la  pro- 
duction de  nouveau  bois;  dans  les  jardins,  il  faut  tailler  le  plus 
court  possible  les  espaliers  et  contr’esj)aliers  ; enfin  dans  les 
pépinières  il  faut  rabattre  rez  terre  tous  les  plants  qui  en 
sont  encore  susceptibles.  Par  ces  grandes  mesures  on  accélère 
le  retour  du  produit  des  arbres  dans  son  intensité  première  , 
quoiqu’il  paraisse  au  premier  coup  d’œil  qu’on  le  retarde. 

La  grêle  qui  frappe  un  fruit  voisin  de  sa  maturité,  accélère 
le  complément  de  cette  maturité , mais  l’empêche  de  se  con- 
server. Il  en  est  de  même  de  tout  autre  coup  d’un  corps  dur. 

On  a attribue  à la  grêle  des  qualités  délétères  qu’elle  n’a 
pas.  L’eau  qu’elle  produit  ne  détruit  pas  la  fertilité  des  terres 
sur  lesquelles  elle  est  tombée , elle  ne  nuit  qu’aux  plantes  et 
aux  animaux  qu’elle  frappe.  Après  sa  chute,  l’atmosphère  de- 
vient plus  pure , toute  la  nature  semble  rajeunir. 

On  a remarqué  que  les  insectes  étaient  bien  plus  rares  les 
années  où  les  orages  étaient  fréquen»  et  celles  qui  les  suivent. 
La  effet  ils  les  tuent  par  milliards  ; ils  produisent  donc  un  bien. 

La  grêle  est  souvent  accompagnée  et  presque  toujours  sui- 
vie de  torrens  de  pluie.  Cela  vient  de  ce  que  l’équilibre  du 
calorique  dans  l’atmosphère  ne  peut  rester  long-temps  rompu 
d’une  manière  aussi  forte,  par  suite  de  la  tendance  qu’il  a à 
se  répandre  uniformément.  Cette  pluie  affaiblit  quelquefois 
les  effets  de  la  grêle , d’autres  fols  elle  cause  des  maux  d’un 
autre  genre  qui  ont  été  détaillés  au  mot  Orage. 

J’aurais  pu  étendre  encore  cet  article  relativement  à la 
théorie,  peindre  les  effets  de  la  grêle  sur  un  canton  , le  dé- 
sespoir des  cultivateurs  à l’aspect  de  leurs  champs  après  sa 
chute:  mais  cela  ne  m’eût  fait  arriver  à rien  d’utile.  (B.) 

GRELE.  Sorte  de  panier  large  et  plat  qui  se  fabrique  avec 
des  lanières  de  chêne , et  qui  sert , dans  quelques  lieux  , à 
porter  les  denrées  au  marché.  (B.) 

GRÊLE.  C’est  la  même  cliose  que  crible  dans  le  départe- 
ment de  Lot-et-Garonne. 

GRELOT.  Nom  d’une  sphère  creuse  et  mince  de  cuivre  , 
de  métal  de  cloche  ou  de  fer,  dans  laquelle  on  met  une  pe- 
tite boule  solide  de  même  métal,  et  qu’on  attache  au  cou  des 
animaux,  pour  qu’en  marchant  le  bruit  que  fait  la  petite  boule 
en  frappant  contre  les  |>arois  de  la  sphère  , indique  la  direction 
qu’ils  prennent. 

Les  cultivateurs  doivent  toujours  attacher  un  grelot , oii^ 
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ce  qm  produit  le  même  efifet,  une  clochette,  au  cou  de  l'ani- 
lunf  reconnu  le  plus  sage  du  troupeau , afin  que  ce  troupeau 
se  réunisse  à lui  dans  les  pâturages  étendus  , ou  servant 
à plusieurs  communes.  Lorsque  le  troupeau  pâture  dans  les 
bois,  toutes  les  bêtes  doivent  en  avoir  une,  pour  qu’on  puisse 
les  suivre , dans  le  cas  où  elles  s’écarteraient.  Si  par-tout  on 
prenait  cette  précaution , les  cultivateurs  ou  leurs  valets  s’épar- 
gneraient une  grande  perte  de  temps  et  des  affaires  désa,- 
gréables  avec  leurs  voisins.  Il  est  des  pays  où  cette  pratique 
est  tellement  en  usage,  et  les  animaux  y sont  si  accoutumés, 
qu’ils  ne  peuvent  pas  paître  lorsque  leur  chef  de  file  ne  fait 
plus  entendre  son  grelot. 

Fresque  dans  tous  les  pays  où  on  emploie  les  mulets , il  est 

fiasse  en  principe  que  ces  animaux  font  un  mauvais  service 
orsqu’ils  ne  sont  pas  excités  par  le  son  des  grelots  ; en  consé- 
quence on  les  en  surcharge.  C’est  chose  pénible  que  le  tinta- 
marre que  font  ces  grelots , lorsqu’il  y a beaucoup  de  mulets 
rassemblés,  comme  j’ai  eu  occasion  de  l’éprouver  quelquefois, 
sur-tout  en  Espagne.  11  est  à désirer  que  cet  abus  cesse  , et 
pour  l’oreille  des  passans,  et  pour  la  bourse  des  conducteurs  ; 
car  l’acquisition  d’une  garniture  de  grelots  n’est  pas  une  petite 
dépense  pour  eux.  . — 

On  appelle  fleur  en  grelot  celle  qui  est  monopétale , et  dont 
l’ouverture  est  plus  étroite  que  le  milieu.  Le  Muguet  a une 
fleur  en  grelot.  Voyez  ce  mot  etFi-Eua.  (B.)  ' 

GREMIL.  Uthospermum,  Plante  vivace , à racine  pivo- 
tante; à tiges  droites,  cylindriques,  rameuses,  rudes  au  tou- 
cher, hautes  d’un  à a pieds;  à feuilles  alternes,  sessiles , 
lancéolées;  à fleurs  petites  , Jaunâtres  , disposées  en  paquets 
sessiles  dans  les  aisselles  des  feuilles  supérieures,  qu’on  trouve 
abondamment  dans  les  terrains  secs  et  incultes,  le  long  des 
chemins,  et  qui  fait  partie  d’un  genre  de  la  pentandrie  mono- 
gynie  et  de  la  famille  des  borraginées.  - ■ . 

Le  Gremil  officinal  passe  pour  diurétique,  apéritif  et 
détersif,  et  sa  graine  pour  émolliente.  Les  bestiaux  le  dédai- 
gnent. 11  forme  souvent  des  touffes  fort  grosses  et  très-multi- 
pliées  dans  certains  lieux , touffes  qu’on  ne  peut  guère  utiliser 
autrement  qu’en  les  coupant  pour  les  faire  entrer  dans  la  com- 
position du  flimier,  ou  pour  chauffer  le  four.  La  dureté  de  ses 
graines , dureté  qui  approche  de  celle  de  la  pierre , a fait  croire 
qu’il  devait  guérir  de  la  pierre , et  leur  couleur  blanche  et 
brillante  l’a  mt  appeler  herbe  aux  perles.  (Bi)  v f 
GRENADE.  Fruit  du  Grenadier.  Voyez  ce 
GRENADIER,  Punica.  Genre  de  plantes  de  l’icosandrie 
monogynie  , et  de  la  famille  des  myrthoïdes,  qui  renferme  deux 
arbuste*  très-intéremn*  sous  le*  rapports  dé  la  beauté  de  leurs 
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Reurs  et  de  la  bouté  de  leurs  fruits  , et  qu'on  ciRlive  en  consé- 
quence en  Europe  en  pleine  terre , ou  en  caisse,  selon  le  climat; 
car  ils  sont  sensibles  à la  gelée  lorsqu’elle  passe  6 à R degrés. 

Le  Grenadier  commun  , Punica  granatum  , Lin. , s’élève 
do  i5  à 20  pieds.  Son  écorce  est  grise  et  très-crevassée  ; ses 
rameaux  sont  opposés  ou  presque  opposés,  rougeâtres,  très- 
écartés  de  la  tige  , et  épineux  à leur  sommet  ; ses  feuilles  op- 
posées ou  presque  opposées  , pétiolée§  ,•  ovales  , oblongues  , 
luisantes,  ponctuées,  rougeâtres  dans  leur  jeunesse  et  dans 
leur  vieillesse,  exhalant  une  odeur  désagréable  quand  on  les 
froisse  ; ses  fleurs  solitaires  on  réunies  deux  ou  trois  ensemble 
à l’extrémité  des  rameaux  de  deux  ans. 

•Il  y a lieu  de  croire,  d’après  le  nom  latin  de  cet  arbre  , 
qu’il  a été  apporté  par  les  Romains  des  environs  de  Carthage, 
où  Desfontaines  l’a  retrouvé  très-abondant.  Aujourd’Imi  il  est 
naturalisé  dans  toutes  les  parties  méridionales  de  l’Europe  , 
et  s’y  cultive  pour  son  fruit  agréablement  acide  , et  qu’on 
recherche  sur-tout  pendant  les  grandes  chaleurs  de  l’été  ^ 
époque  où  son  usage  est  fort  salutaire.  . ' 

Comme  toüs  les  autres  arbres  qu’on  cultive  depuis  long- 
temps , le  grenadier  a produit  plusieurs  variétés  dont  il  est 
bon  de  faire  ici  l’énumération. 

Le  Grenadier  a fruits  très-acides.  C’est  celui  qui  croît 
, spontanément,  et  que  par  conséquent  il  faut  regarder  comme 
le  type  de  l’espèce.  Ses  feuilles,  scs  fleurs  et  ses  fruits  sont 
plus  petits,  et  ses  rameaux  plus  épineux.  On  l’emploie  prin- 
cipalement à faire  des  haies,  ainsi  qù’il  sera  dit  plus  bas. 

Le  Grenadier  a fruits  doux  et  acides  en  mê.me  temps. 
C’est  le  précédent  déjà  amélioré  par  la  culture.  C’est  celui  qu’on 
trouve  le  plus  communément  dans  les  jardins  et  les  vignes  des 
parties  méridionales  de  la  France.  11  se  reproduit  de  ses  graines. 

Le  Gren  adier  a fruits  doux.  Il  est  encore  plus  perfec- 
tionné et  ne  se  reproduit  déjà  plus  de  ses  graines , c’est-à-dire 
que  ses  graines  semées  donnent  le  précédent.  On  le  cultive  de 
préférence  dans  les  parties  les  plus  méridionales  de  l’Europe. 
11  est  très-déheat  et  très-sensible  à la  gelée. 

Le  Grenadier  a très  - grandes  feeurs  simfees  ou 
DOUBLES.  Cette  variété  fleurit  plus  tard  que  les  autres,  et  ses 
fleurs  restent  plus  long-temps  sur  l’arbre. 

Le  Grenadier  a fleurs  semi-doueles  et  le  grenadier 
A FLEURS  complètement  DOUBLES.  Ces  deux  variétés  sont 
celles  qu’on  cultive  le  plus  fréquemment  dans  les  orangeries 
des  parties  septentrionales  de  l’Europe.  La  dernière  est  du 
plus  brillant  écLit  lorsqu’elle  est  bien  garnie  de  fleurs. 

Le  Grenadier  A FLEURS  BLANCHES  DOUBLES. 


Dir.itiîed  by  Google 


520 


GRE 


Le  Gbenadier  a feuilles  et  a flbuhs  pamacbées  de 

lAVNB.  - . 

Le  Ghekadiee  A fleurs  jaunes.  . 

Ls  Grenadier  PROLiFinR.  Yariété  encore  rare  qui  n'a 
d’autre  intérêt  que  la  singularité  qu’indique  son  nom , c’est-à- 
dire  qu’il  sort  un  rameau  du  milieu  de  sa  fleur.  ■*: 

On  cultive , dans  le  Cachemire , une  grenade  sans  pépins 
qu’on  dit  excellente.  _ - • 

Quant  au  Grenadier  nain,  c’est  une  véritable  espèce , ori- 
ginaire des  lies  de  l’Amérique.  Ses  feuilles  sont  linéaires , et 
ses  fruits  ne  sont  pas  plus  gros  qu’une  noisette.  11  ne  s’élève 
qu’à  3 ou  4 pieds.  On  le  cultive  et  on  le  mtdtiplie  au  reste 
comme  le  commun.  Ainsi  tout  ce  que  je  vais  dire  de  oe  der- 
nier pourra  lui  être  appliqué.  • < 

Les  feuilles  des  grenadiers  tombent  en  automne,  et  poussent 
assez  tard  au  printemps.  Leurs  fleurs  commencent  à s’épanouir 
au  commencement  de  l’été,  et  se  succèdent  pendant  deux  ou 
trois  mois.  Leurs  fruits,  qu’on  nomme  grenades,  restent  sur 
l’arbre  bien  avant  dans  l’hiver.  Ils  demandent  à n’être  cueillis 
qu’à  leur  parfaite  maturité,  parce  que  sans  cela  non-seulement 
ils  sont  peu  agréables , mais  se  dessèchent  et  se  moisissent 
très-facilement.  Rarement  ils  sont  mangeables  dans  le  climat 
de  Paris  et  autres  plus  septentrionaux. 

L’écorce  de  la  grenade  est  très-astringente.  On  l’emploie  en 
médecine  sous  le  nom  de  malicorium.  Sa  pulpe  est  très-rafrai-< 
chissante  et  est  fréquemment  ordonnée  dans  les  fièvres  et  autres 
maladies  inflammatoires.  On  en  fait  un  sirop  des  plus  agréables. 

Les  fleurs  du  grenadier  sont  aussi  d’usage  sous  le  nom  de  ba- 
laustes,  et  ont  les  mêmes  propriétés  que  l’écorce  du  fruit.  En 
général  toutes  les  parties  de  cet  arbre  sont  très-astringentes , 
et  servent,  dans  les  pays  où  il  croit  naturellement,  à toutes 
les  opérations  auxquelles  on  emploie  la  noix  de  galle , l’écorce 
de  chêne,  c’est-à-dire  à tanner  les  cuirs,  à Axer  la  couleur 
noire  sur  les  étoffes , etc. 

Livré  à lui-même,  le  grenadier  forme  toujours  im  buisson, 
par  la  grande  disposition  de  ses  racines  à pousser  des  tiges , sur- 
tout lorsqu’il  est  provenu  de  marcottes  ou  de  drageons.  Il  a be- 
soin de  la  main  de  l’homme  pour  former  une  tige , et  demande  à 
être  taillé  pour  prendre  une  forme  agréable  et  pour  porter  un 
grand  nombre  de  fleurs.  * ^ 

Je  vais  successivement  passer  en  revue  les  différentes  ma- 
nières de  conduire  les  grenadiers  dans  les  parties  méridionales 
de  l’EuroM , et  ensuite  je  dirai  ce  qu’il  convient  de  faire  de 
plus  dans  les  septentrionales  , à l’égard  de  ceux  qu’on  cultive 
dans  les  orangeries.  -,  , w.--  - - , 

Ainsi  que  je  l’ai  observé  plus  haut , le  grenadier  est  très- 
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propre  à faire  des  haies.  En  effet , ses  rameaux  sont  nombreu.N, 
divergens  et  épineux , ses  racines  disposées  à ]>ousser  conti- 
nuellement de  nouveaux  rejets , sa  multiplication  très-facile. 
Ajoutez  à cela  qu’U  vient  dans  les  plus  mauvais  terrains  , et 
qu’il  est  respecté  par  les  bestiaux.  Il  remplace  avec  beaucoup 
d’avantage  les  arbustes  qu’on  emploie  à cet  usage  dans  les  par- 
ties septentrionales  de  l’Europe  ; j’ai  eu  fréquemment  occasion, 
de  m’assurer  de  ce  fait  en  Italie , où  les  clôtures  sont  générale- 
ment mieux  entretenues  qu’en  France. 

Pour  former  une  haie  de  grenadiers,  on  plante,  pendant 
l’hiver,  ou  des  boutures  ou  des  plants  enracinés,  à lO  on 
•I 2 pouces  de  distance , dans  une  tranchée  d’un  pied  de  profor- 
deur.  Les  premières  doivent  être  préférées  comme  moins  coû- 
teuses dans  les  terrains  frais  ou  susceptibles  d’être  arrosés  ; 
mais  les  seconds  sont  indispensables  dans  ceux  qui  sont  secs  et 
arides , si  on  veut  être  sûr  de  la  réussite.  On  ne  touche  pas  à 
cette  plantation  les  deux  premières  années,  seulement  on  lui 
donne  un  binage  à l’entrée  de  l’hiver,  et  on  remplace  les  pieds 
morts}  au  troisième  hiver  on  l’arrête  à 2 ou  o pieds}  on  la 
taille  des  deux  côtés  à 6 pouces  de  distance  des  troncs , et  sur- 
tout on  arrache  les  rejetons  qui  auraient  pu  pousser  des  racines. 
C’est  de  ce  travail  que  dépendent  la  bonté  et  la  durée  de  la  haie. 
La  haie  ainsi  formée,  il  ne  s’agit  plus  que  de  la  forcer  à s’é- 
paissir , en  coupant  chaque  année  , à 3 ou  4 pouces  les 
nouvelles  branches  qui  se  seront  produites , et  ce  jusqu’à  ce 
que  la  haie  soit  arrivée  à la  hauteur  et  à l’épaisseur  désirées  } 
après  quoi,  si  c’est  une  hais  rustique  destinée  à produire  du 
bois  de  chauffage,  on  ne  la  taille  plus  que  tous  les  quatre  ou 
cinq  ans.  On  peut  la  fortifier  au  point  de  la  rendre  impéi*- 
trable  , même  aux  volailles,  en  greffant  les  branches  infé- 
rieures des  pieds  voisins,  par  approche  les  unes  avec  les  autres, 
c’est-à-dire  en  les  liant  en  croix  avec  de  l’osier  ou  du  fil  de 
fer.  Il  est  à observer  que  le  grenadier  pousse  rarement  des 
bourgeons  sur  son  vieux  bôis , et  que  lorsqu’on  laisse  dégarnir 
la  haie  par  le  pied , il  faut  ou  profiter  des  rejetons  qui  sortent 
des  racines  , et  qu’il  faut  toujours  continuer  à arracher  de 
temps  en  temps,  hors  ce  cas  , ou  coucher  une  branche  pour 
en  faire  une  marcotte , ou  enfin  planter  une  autre  espèce  d’ar- 
buste, afin  de  boucher  le  trou.  J’ai  vu  employer  à cet  usage 
le  Fhagon  piquant  et  le  Paliure.  Voyez  ces  mots. 

En  Italie , on  laisse  généralement  venir  en  buisson  les  gre- 
nadiers destinés  à donner  du  fruit } on  se  contente  seulement 
de  les  empêcher  de  trop  s’étendre  , ou  mieux  , on  les  réduit  à 
quatre  ou  cinq  tiges  au  plus.  Je  dois  dire  ici  que  cette  pratique 
est  nuisible  et  à la  quantité  et  à la  qualité  du  fruit.  Il  vaut 
beaucoup  mieux  les  aisposer  sur  une  seule  tige  à laquelle  on 
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laisse  une  tète  plus  ou  moins  vaste , selon  leur  âge  et  le  ter- 
rain où  ils  se  trouvent.  Cette  observation  est  fondée  sur  ce 
(ju’un  buisson  épuise ) à former  des  rejetons,  la  force  de  végé- 
tation qui  s'emploie,  dans  une  seule  tige,  à créer  les  ileurs  et  à 
jierfectionner  le  fruit.  Ainsi  donc  il  est  avantageux  de  ré- 
server sur  un  pied  de  deux  ou  trois  ans  le  jet  le  plus  vigou- 
reux et  le  plus  droit,  et  de  couper  tous  les  autres.  Ce  jet  ré- 
servé sera  en  même  temps  émondé  de  ses  branches  inférieures} 
mois  cette  dernière  opération  iie  doit  souvent  se  faire  qu’en  deux 
ou  trois  ans.  Lorsque  la  lige  sera  arrivée  à la  hauteur  désirée, 
on  s’occupera  à former  la  tête  en  coupant  les  branches  suj^- 
rleures , et  ce  encore  en  plusieurs  années.  Je  dois  répéter  icr 
que  plus  le  grenadier  est  taillé  souvent , et  plus  il  donne  de 
Ileurs  et  de  fruits , parce  qu’il  pousse  alors  plus  de  jeunes  bran- 
ches chaque  année  et  que  ce  n’est  qu’à  l’extrémité  des  bran- 
ches de  deux  ans  que  naissent  les  fleurs.  L’époque  la  plus 
favorable  à leur  taille  est  celle  de  la  éhute  des  feuilles  pcmr 
ceux  en  pleine  terre,  et  la  sortie  Je  l’orangerie  pour,  ceux  en 
caisse.  La  forme  la  plus  agréable  à leur  donner  est  la  sphéri^ 
que  ou  la  cyUndricjue.  Je  préfère  celle-ci  comme  fournissant 
jilus  de  branches.  La  forme  en  parasol  ou  en  champignon 
me  parait  la  plus  mal  calculée  j)our  le  produit  et  la  plus  dé- 
plaisante à l’œil. 

Dans  les  climats  intermédiaires  entre  celqi  de  Marseille  et 
celui  de  Paris,  c’est-à-dire  dans  ceux  où  le  grenadier  ne  vient 
pas  en  pleine  terre,  mais  où  les  gelées  sont  cependant  rare- 
ment assez  fortes  pour  le  faire  périr,  on  doit  le  cultiver  en 
espalier  à l’exposition  du  midi.  Peu  d’arbres  garnissent  aussi' 
bien  un  mur  que  lui , et  aucun  ne  présente  un  coup  d’œil  aussi 
magnifique,  dans  cette  disposition,  lorsqu’il  est  en  fleur,  üii 
le  plante  à lo  ou  12  pieds  de  distance,  et  même  plus,  selon 
la  hauteur  du  mur.  On  lui  forme  une  tige  de  5 ou  6 pieds  de 
haut  et  ensuite  on  conduit  les  branches,  comme  celles  des 
])échers,  sans  se  presser,  c’est-à-dite  en  les  raccourcissant  tous 
les  ans  pour  les  faire  garnir  davantage.  Ces  branches  n’ont 
besoin  d’être  fixées  au  mur  que  les  deux  premières  années  , 
attendu  que  quand  elles  ont  pris  une  direction  elles  n’en  chan- 
gent plus. 

' Lorsqu’on  a lieu  de  craindre  que  les  gelées  ne  nuisent  aux 
grenadiers  ainsi  disposés  en  espalier , on  peut  facilement  leS 
couvrir  avec  des  paillassons  ou  des  planches.  ir..'*, . 

Les  grenadiers  craignent  le  froid  dans  l’ordre  inverse  de 
celui  où  ils  sont  dénommés  plus  haut,  c’est-à-dire  que  celui  à 
fruit  acide  y résiste  le  plus,  et  le  prolifère  le  moins,  ils  ont  à 
cet  égard  des  irrégularités  produites  par  les  localités , dont  la 
cause  n’est  pas  encore  bien  connue.  Par  exemple , à Paris,  il 
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résiste  quelquefois  en  pleine  terre,  dans  une  bonne  exposition, 
à des  hivers  très-rigoureux,  tandis  que  la  plus  petite  gelée  le 
fait  périr  aux  environs  de  Lyon.  Les  pousses  de  ceux  que  je 
cultivais  en  Caroline,  où  il  gèle  à peine'de  2 ou  3 degrés,  et 
ce  pendant  une  ou  deux  nuits  seulement , périssaient  régiiliè- 
mcnt  toutes  les  années,  excepté  celles  d’un  pied  placé  dons 
l’angle  d’un  bâtiment  et  au  nord. 

Les  grenadiers  tenus  dans  des  caisses  demandent  des  soins 
bien  plus  nombreux  que  ceux  cultivés  en  pleine  terre.  Il  faut 
que  les  caisses  soient  proportionnées  à leur  grosseur,  et  rem- 
plies d’une  terre  chargée  surabondamment  de  principes  végé- 
tatifs, afin  de  compenser  sa  quantité  par  sa  qualité  ; c’est  de 
la  terre  à oranger  dont  je  veux  parler,  terre  dont  on  trouvera 
la  composition  au  mot  Oranger.  Leurs  têtes  doivent  être 
taillées  très-court,  c’est-à-dire  à deux  yeux,  et  avoir  rigou- 
reusement une  des  formes  indiquées  plus  haut.  On  ne  doit  les 
sortir  de  l’orangerie  que  lorsqu’il  n’y  a plus  de  gelées  à crain- 
dre , et  les  rentrer  de  bonne  heure.  L’époque  varie  selon  les 
climats  et  même  selon  les  années.  A Paris,  c’est  à la  fin  d’avril 
ou  au  commencement  de  mai.  On  doit  leur  donner  un  dcmi~ 
change  (expression  technique)  tous  les  deux  ans , et  un  change 
complet  tout  les  quatre  ans.  Pour  cela,  on  les  ^enlève  de  leur 
caisse  ou  de  leur  pot , on  coupe  celles  de  leurs  racines  que 
les  parois  de  la  caisse  avaient  fait  contourner,  on  enlève  la 
moitié  ou  les  deux  tiers  de  la  terre , et  on  les  replace  dans 
une  caisse  un  peu  plus  grande  avec  de  la  terre  nouvelle. 
Ces  grenadiers  en  caisse  exigent  des  arrosemfens  abondans  et 
fréquens  pendant  l’été,  et  faibles  et  rares  pendant  l’hiver.  Ils 
sont  sujets  à se  carier  et  à devenir  difformes  dans  leur  vieil- 
lesse. On  a souvent  de  la  peine  à arrêter  les  rejets  de  leurs 
racines.  Ils  vivent  cependant  fort  long-temps.  On  croit  que 
quelques-uns  de  ceux  de  l’orangerie  de  Versailles  ont  entre 
deux  et  trois  cents  ans. 

On  multiplie  le  grenadier  par  toutes  les  voles  possibles. 

Ses  graines  se  sèment  au  printemps  dans  une  terre  bien  tra- 
vaillée et  bien  exposée , ou  dans  des  terrines  sur  couche  et 
sous  châssis.  Le  plant  qui  en  provient  se  repique  dès  le  premier 
ou  au  plus  tard  le  second  hiver,  dans  un  terrain  meuble  ou 
dans  des  pots  isolés.  Au  bout  de  cinq  à six  ans , il  est  dans  le 
cas  d’être  planté  à demeure. 

11  pousse , comme  je  l’ai  déjà  dit , une  immense  quantité  de 
rejetons  qui,  relevés  la  première  ou  la  seconde  année  , sont 
souvent  assez  forts  pour  être  mis  directement  en  place.  C’est  le 
moyen  qu’on  emploie  le  plus  généralement  dans  les  pays 
chauds  pour  le  multiplier. 
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Une  Je  ses  brandies  couchée  en  terre  prend  racine  en  deux 
ou  trois  mois,  pour  peu  que  la  saison  soit  chaude  et  le  terrain 
humide. 

Enfin  il  suffit  de  cbuper  une  de  ses  pousses  de  l’année  sur 
le  bois  de  l’année  précédente , de  la  placer  dans  un  terrain 
bien  préparé,  ou  dans  des  terrines  sur  couche  et  sous  châssis, 
et  de  ne  pas  lui  ménager  les  arrusemens , pour  être  certain  de 
la  transformer  en  pied  propre  à être  repiqué  en  pépinière  l’hiver 
suivant. 

On  emploie  principalement  ces  derniers  moyens  dans  les 
pays  du  nord  pour  les  variétés  à fleurs  doubles;  mais  Dumont- 
t-ourset , dans  son  excellent  ouvrage  intitulé  le  Botaniste  cul- 
tivateur, remarque  qu’on  aurait  de  meilleurs  grenadiers  et  de 
mieux  fleurissans,  si , au  lieu  de  les  propager  ainsi , on  les  gref- 
fait sur  l’espèce  provenue  de  graines.  Cette  observation,  fon- 
dée sur  l’expérience  et  les  principes  de  la  physiologie  végétale, 
mérite  d’être  prise  en  sérieuse  considération  par  les  pépinié- 
ristes ; car  ils  finiront  par  dénaturer  la  plupart  des  arbres  cul- 
tivés, qui  se  propagent  autrement  cjue  par  semence,  si,  qu’on 
me  jiermctte  cette  expression  , ils  ne  les  retrempent  pas  do 
temps  en  temps  par  le  semis  de  leurs  graines.  J’ai  vu  avec  peine 
qu’en  Italie,  en  Espagne  et  en  France,  on  ne  faisait  presque 
jamais  usage  de  ce  moyen  pour  le  grenadier. 

Le  grenadier  nain,  quoique  plus  délicat  que  l’espèce  con- 
nue, fleurit  beaucoup  mieux  dans  les  orangeries,  probable- 
ment parce  que,  n’étant  pas  cultivé  depuis  autant  de  temps, 
il  n’est  pas  encore  dénaturé  au  même  point.  C’est  un  char- 
mant arbrisseau  lorsqu’il  est  en  fleur.  (B.) 

GRENADILLE , Passijlora.  Genre  de  pbuiles  de  la  gynan- 
drie pentandrie  et  delà  famille  des  cucurbitacées , qui  ren- 
ferme une  quarantaine  d’espèces  , presque  toutes  propres  à 
l’Amérique  méridionale  , et  dont  plusieurs  sont  aussi  remar- 
quables par  la  beauté  et  la  singularité  Je  leurs  fleurs  que  par 
la  bonté  de  leurs  fruits. 

Les  espèces  de  grenadilles  qui  sont  dans  le  cas  d’être  ici 
citées  sont  : 

La  Grenadille  bleue.  Elle  a les  racines  vivaces  et  tra- 
çantes; la  tige  sarmenteuse  et  presque  ligneuse,  à vrilles  simples 
et  axillaires;  les  feuilles  alternes,  pétiolées,  à cinq  digitations 
ovales,  oblongues,  très-entières  et  d’un  vert  foncé;  les  fleurs 
de  3 pouces  de  diamètre,  solitaires  sur  de  longs  jiédonciiles  axil- 
laires, à corolle  blanche,  à filamens  de  la  couronne  purpurins 
à leur  base,  blancs  dans  leur  milieu  et  bleus  à leur  extrémité; 
le  fruit  de  la  grosseur  d’un  œuf , et  d’un  jaune  rouge  dans  sa 
maturité. 

Cette  ])lante  a été  appelée  , ainsi  que  presque  toutes  sc» 
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congénères  , JleuT  de  la  Passion  par  les  prêtres  espagnols  ^ 
parce  qu’ils  ont  cru  reconnaître  dans  les  diverses  parties  de 
sa  fleur  les  instrumens  de  la  Passion.  Elle  est  originaire  de 
l’Amérique  méridionale , et  se  cultive  en  pleine  terre  dans  les 
jardins  du  climat  de  Paris.  Ses  fleurs  ne  durent  que  q\ielques 
heures  , mais  elles  se  succèdent  chaque  jour  pendant  deux  à 
trois  mois,  et  se  font  admirer  par  leur  grandeur  et  leur  sin- 
gularité. Elles  ont  une  faible  odeur  désagréable.  Rarement 
eiles  donnent  du  fruit , même  dans  les  pays  chauds. 

Dans  le  midi  de  l’Europe  , on  plante  la  grenadille  bleue  au 
pied  d’un  arbre,  au  sommet  duquel  elle  s’élève,  et  d’où, elle 
laisse  retomber  ses  rameaux  chargés  des  fleurs.  Dans  les  jardins 
de  Paris , il  faut  de  toute  nécessité  la  palissader  contre  un  mur 
au  midi  ou  au  levant , ce  qui  change  la  nature  de  ses  effets.  Au 
reste,  elle  se  prête  avec  la  plus  grande  facilité  à tous  les  arrange- 
mens  que  désire  le  jardinier,  et  quand  il  a du  goût,  il  peut  tou- 
jours en  tirer  un  parti  très-avantageux.  Elle  conserve  ses  feuilles 
pendant  l’hiver , mais  elle  les  perd  cependant , et  même  ses 
tiges,  dans  le  climat  de  Paris,  lorsque  l’hiver  est  rigoureux, 
ou  qu’on  n’a  pas  pris  les  précautions.indiquées  plus  haut.  Dans 
ce  cas  les  racines  repoussent  presque  toujours  des  jets  vigou- 
reux qui  rétablissent  le  pied  en  deux  ou  trois  ans.  Plusieurs 
amateurs  la  cultivent  dans  des  pots  pour  pouvoir  la  rentrer 
dans  l’orangerie  , et  jouir  de  la  prolongation  de  ses  fleurs  j 
d’autres  la  plantent  dans  l’orangerie  même , pour  en  faire  sor- 
tir les  tiges  pendant  Pété , et  les  y faire  rentrer  pendant  l’hi- 
ver au  moyen  d’un  trou  pratiqué  dans  le  mur  ou  de  l’enlève- 
ment d’un  carreau  des  fenêtres.  Une  terre  légère  et  cependant 
substantielle  estcelle  qui  lui  convient  le  mieux  ; sa  plantation 
dans  un  lieu  humide  est  toujours  suivie  de  sa  mort;  cependant 
elle  aime  l’eau  et  il  ne  faut  pas  lui  ménager  les  arrosemens 
pendant  les  chaleurs. 

On  multiplie  la  grenadille  bleue  par  le  semis  de  ses  graines 
en  terrines  sur  couche  et  sous  châssis  au  printemps.  Elles  lè- 
vent la  même  année  lorsque  ces  graines  n’ont  pas  été  dessé- 
chées. On  doit  ne  repiquer  le  plant  qu’à  deux  ans , dans  des 
pots  qu’on  rentre  dans  l’orangerie  pendant  l’hiver,  et  ne  le 
mettre  en  pleine  terre  que  lorsqu’il  a acquis  assez  de  force  pour 
pouvoir  résister  aux  hivers  , c’est-à-dire  deux  ou  trois  ans 
après  dans  le  climat  de  Paris.  On  la  multiplie  encore  , et 
même  plus  communément , par  le  moyen  des  rejets  et  des 
marcottes.  Ces  dernières,  faites  sous  un  châssis,  reprennent 
en  peu  de  mois,  et  peuvent  être  relevées  l’hiver  suivant.  Un 
seul  pied  doit  ainsi  fournir  au  besoin  des  jardins  de  tout  un 
canton , vu  la  longueur  des  tiges  dont  chaque  double  entre- 
noeud  fournit  un  nouvel  individu. 
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Les  boutures  de  grenadille  bleue  s’enracinait  aussi  fort  bien 
lorsqu’on  les  fait  au  printemps , sqit  sur  ceaiche  et  sous  châssis , 
soit  dans  des  terrines , soit  en  pleine  terre.  L’hiver  suivant , 
elles  sont  assez  fortes  pour  être  relevées  et  traitées  comme  les 
semis  de  deux  ans.  • 

Miller  a observé  que  cette  plante,  ainsi  multipliée  de  mar- 
cottes et  de  boutures  deux  ou  trois  fois  de  suite , ne  portait 
presque  plus  de  fleurs  et  même  cessait  d’en  porter  tout-à-fait. 

C'est  dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe  , en  Italie , 
par  exemple , qu’il  faut  aller  admirer  cette  plante.  Là  on  lui 
fait  garnir  des  tonnelles  impénétrables  aux  rayons  du  soleil; 
là  on  la  marie  aux  arbres  comme  dans  son  propre  pays  natal  ; 
là  elle  pousse  quelquefois  des  jets  de  iS  à 20  pieds  de  long 
dans  le  courant  d’un  été  ; là  enfin  son  fruit  vient  à maturité 
complète  et  peut  même  se  manger.  11  a un  goût  acide  agréable. 

La  Grenadille  incarnate  se  rapproche  beaucoup  de  la 
précédente , mais  elle  a les  feuilles  composées  seulement  de 
trois  digitations  et  les  fleurs  plus  petitesetdiflféremraent  colorées. 
Sa  tige  est  annuelle.  Elle  croit  naturellement  dans  une  partie 
de  l’Amérique.  J’en  ai  beaucoup  observé  en  Caroline,  où  ses 
fruits  , de  la  grosseur  d’un  œuf  de  poule  , sont  mangés  par 
les  habitans.  Leur  acidité  est  assez  agréable , mais  leur  mu- 
cosité est  très-déplaisante.  La  longueur  de  ses  tiges  surpasse 
rarement  5 à 6 pieds.  Elle  croît  en  pleine  terre  dans  les  par- 
ties méridionales  de  l’Europe,  mais  exige  l’orangerie  dans 
le  climat  de  Paris.  Ses  fleurs  exhalent  une  odeur  faible  et 
agréable.  ^ 

La  Grenadille  pomiforme  a la  tige  herbacée  triangu- 
laire ; les  feuilles  en  cœur  allongé , très-entières  ; les  fruits 
de  la  grosseur  et  de  la  forme  d’une  pomme.  L’écorce  de  ce 
fruit  est  plus  épaisse  que  celle  de  celui  des  autres  grenadilles  ; 
aussi  en  fait-on  des  vases  à boire , des  tabatières , etc.  La  pulpe 
qu’elle  recouvre  est  agréable  et  se  mange.  . „ . 

La  Grenadille  quadrangulaibx  a la  tige  herbacée  , qua- 
drangulaire  et  comme  ailée  , les  feuilles  en  cœur  allongé , les 
fleurs  très-odorantes , les  fruits  de  la  grosseur  et  de  la  forme 
d’un  œuf  d’oie.  Ces  fruits , à raison  de  leur  odeur  et  de  leur 
bon  goût , sont  estimés  des  meilleurs  de  l’Amérique.  On  les 
sert  sur  toutes  les  tables. 

La  Grenadille  a veuilles  de  laurier  a les  tiges  rondes 
et  frutescentes;  les  feuilles  lancéolées,  coriaces,  entières  et 
d’un  vert  gai  ; les  fleurs  très-odorantes  et  les  fruits  de  la  gros- 
seur et  de  la  forme  d’un  œuf  de  poule , et  également  très-odo- 
rans.  On  mange  ces  fruitsencore  plus  fréquemment  que  les  pré- 
cédens.  I Is  portent  à Saint-Domingue  le  nom  de pomme  de  liane. 
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Ces  trou  dernières  espèces  se  plantent  autour  des  liabita- 
tions  dans  les  colonies  européennes  intertropicales  de  l’Amé- 
ri([ue , mais  je  ne  sache  pas  (pi'on  les  assujettisse  à aucune 
espèce  de  culture.  Leurs  tiges  grimpantes  s'élèvent  naturel- 
lement sur  les  arbres  et  arbustes  qui  sont  à leur  portée,  et  sans 
dotite  retombent,  comme  celle  de  la  grenadille  bleue,  pour 
mettre  la  plus  grande  partie  de  leurs  fruits  à portée  d’être 
facilement  cueillis.  En  France  elles  exicent  la  serre  chaude. 
(B.) 


GRENESIENNE.  Nom  vulgaire  de  1’ Amaryllis  de  Guer- 
NESET.  (B.) 

GRENIERS,  CHAMBRES  A GRAINS.  Architecture 
RURALE.  Lieux  d’une  habitation  rurale  dans  lesquels  on  res- 
serre et  l’on  conserve  les  grains  battus  jusqu’au  moment  de 
leur  vente  ou  de  leur  consommation.  Ces  grains  , après  avoir 
échappé  dans  les  champs , et  ensuite  dans  les  granges , ou  dans 
les  gerbiers,  aux  intempéries  des  saisons,  et  aux  gaspillages 
des  animaux  granivores,  ne  sont  pas  encore  en  sûreté  dans 
leurs  magasins.  L’humidité , La  chaleur,  la  poussière  , les  sou- 
ris, les  oiseaux  et  les  charançons,  peuvent  encore  en  dévorer  la 
substance  ou  en  altérer  la  qualité , si  ces  magasins  ne  sont  pas 
convenablement  construits,  et  si  les  grains  n’y  sont  pas  en- 
tretenus avec  tous  les  soins  que  leur  conservation  exige. 

On  prétend  cependant  qu’en  Afrique  , en  Russie  , en  Po- 
logne , en  Suisse,  on  conserve  les  grains  très-bien,  et  pen- 
dant très-long- temps,  dans  des  fosses  taillées  dans  le  roc  avec 
beaucoup  de  soin  et  de  dépense,  sans  être  obligé  de  les  remuer. 
Ces  fosses  n’oat  d’autre  entrée  qu’une  ouverture  suffisante  pour 
le  passage  d’un  homme.  Lorsqu’elles  sont  remplies  de  grains  , 
on  scelle  hermétiquement  leur  entrée,  et  on  la  recouvre  d’un 
monceau  de  terre  battue,  afin  d’empêcher  tout  accès  à l’air 
extérieur,  ainsi  qu’à  l’eau  des  pluies.  Le  fait  est  facile  à croire  ; 
mais , pour  que  les  grains  puissent  très-bien  se  conserver  de 
cette  manière , il  faut  préalablement  qu’ils  soient  complète- 
ment desséchés. 

On  peut  aussi  conserver  des  blés  parfaitement  desséchés 
dans  des  fosses  creusées  en  terrain  bien  sec  et  à une  grande 
profondeur  ; on  recouvre  l’ouverture  de  ces  fosses  avec  la  terre 
qui  en  a été  extraite  par  couches  bien  battues,  et  on  en 
forme  une  butte  élevée.  Voyez  Matamore  , Fos.ses  a grains 
et  Silo  (i)-  ' 


(1)  Lnsteyrie,  qui  a été  dans  le  cas  d’apprécier  les  avantages  des  fosses 
à grains , pendant  son  voya;.c  en  Espagne , a engagé  le  gouvernement  à 
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On  trouve  un  exemple  très-curieux  de  ces  greniers  souter- 
rains dans  la  description  de  la  France , par  Piganiol  de  la 
Force. 

U On  voit  à Ardres  ^ en  Picardie , une  chose  peu  commune  y 
dit  cet  auteur;  ce  sont  des  greniers  construits  et  creusés  dans 
de  la  terre,  et  dont  la  forme  cylindrique  est  cause  qu’em  les 
nomme  les  poires  : ils  sont  voûtés  et  au  nombre  de  neuf.  Us 
furent  disposés  de  la  sorte  par  ordre  de  l’empereur  Charles- 
Quint , et  avec  plus  de  raison , suivant  les  autres , par  les  soins 
de  François  l'r. 

» Ces  neuf  poires  ou  cylindres  ont  dans  œuvre  29,853  pieds 
cubes,  et  conséquemment  pouvaient  contenir  environ  9,9^1 
setiers  de  blé  , mesure  de  Paris.  On  voit  encore  au  fond  de 
ces  poires  un  trou  auquel  on  mettait  une  fontaine,  ou  robinet, 
au-dessous  de  laquelle  on  plaçait  les  sacs  que  l’on  voulait  rem- 
plir, et  les  fontaines  s’ouvraient  et  se  fermaient  comme  celles 
qu’op  met  aux  tonneaux  de  vin.  » 

Pour  conserver  les  grains  battus , et  particulièrement  les 
blés , on  est  dons  l’usage  de  construire  de  vastes  chambres  où 
l’air  peut  circuler  librement  ; et  lorsqu’on  ne  les  entasse  pas 
sur  une  trop  grande  épaisseur , et  qu’on  les  remue  souvent , 
ils  s’y  conservent  très-bien  et  pendant  très  long-temps.  On 
voit  à Zurich  des  greniers  d’abondance  , qui  sont  aérés  par  un 
grand  nombre  d’ouvertures  carrées,  pratiquées  dans  les  plan- 
chers , et  l’on  donne  pour  certain  que  l’on  y a conservé  le 
même  blé  pendant  plus  de  quatre-vingts  ans. 

C’est  dans  de  semblables  magasins  qu’en  France  les  muni- 
tionnaires  et  les  marchands  de  grains  conservent  ceux  de  leur 
commerce  ou  de  leur  approvisionnement. 

Ces  magasins  sont  construits  dans  les  dimensions  les  plus 
économiques.  Le  rez-de-chaussée  est  occupé  par  des  remises 
ou  des  hangars , et  par  la  chambre  de  vente  ou  de  livraison  ; 
les  étages  supérieurs  sont  ensuite  multipliés  en  proportion  des 
besoins , et  l’on  y communique  par  un  escalier  extérieur.  A 
l’e:i^ception  du  rez-de-chaussée,  auquel  on  donne  environ 


en  faire  construire , pour  modèle , à Paris , dans  les  cours  de  l’bospice  du 
nord  , et  M.  Ternaiix  aîné  , qui  saisit  toutes  les  occasions  de  se  rendre 
utile,  en  à fait  creuser  une  dans  sa  propriété  de  Saint-Ouen  près  Paris , 
laquelle  n’est  point  revêtue  de  murs,  quoique  ses  parois  soient  suscep- 
tibles de  laisser  filtrer  l’e.ttt  des  pluies;  Le  blé  qui  y a été  déposé  et  qui 
y est  resté  un  an , s’était , en  conséquence  , un  peu  gonflé  ; mais  le  pain 
qtii  en  a été  fabriqué  , et  dont  j’ai  goûté , était  bien  meilleurque  celui  du 
nsêine  blé  conservé  au  grenier  dans  un  sac  ; fait  d’une  grande  importance 
à mes  yeux,  ployez  Conservation  drs  blûs. 

{liote  de  M.  Base.) 
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3 mètres  «le  liautcur  sous  plancher,  tous  les  autres  étages  n'ont 
que  2 mètres  à 2 mètres  un  tiers  de  hauteur.  On  pratique  des 
trappes  «lans  leurs  planchers , comme  à Zurich , tant  pour 
étaolir  des  courans  d’air  que  pour  faciliter  l’ascension  des  grain  s} 
et  des  trémies  avec  leurs  tuyaux  de  descente  répondent  de 
chacun  de  ces  étages  dans  la  chambre  de  livraison  du  rez-de- 
chaussée. 

Nous  ne  nous  étendons  pas  davantage  sur  ces  espèces  de 
magasins  à grains  qui  appartiennent  plus  au  commerce  qu’à 
l’agriculture , et  nous  nous  renfermons  ici  dans  les  chambres 
à hlé  et  dans  les  greniers  à avoine  dont  elle  fait  usage  pour 
resserrer  les  grains  nouvellement  battus. 

Section  première.  I)es  chambres  à blé.  Les  blés  nouvelle- 
ment battus  conservent  toujours  une  certaine  humidité,  qui  les 
dispose  à la  fermentation  et  qui  les  ferait  effectivement  fer- 
menter, si  on  les  entassait  sur  une  trop  grande  épaisseur  dans 
les  chambres  à blé , et  si  on  ne  les  y remuait  pas  très-souvent^ 
sur-tout  pendant  l’hiver  et  le  printemps  qui  suivent  leur  ré- 
colte. 

D’ailleurs  toute  humidité  locale  est  contraire  à la  conser- 
vation des  grains  ; une  chaleur  trop  grande  leur  est  également 
nuisible , parce  qu’elle  favorise  la  multiplication  des  insectes 
destructeurs. 

On  ne  doit  donc  pas  resserrer  les  blés  ni  dans  les  rez-de- 
chaussée  des  bàtimens,  ni  dans  leurs  greniers;  ils  seront  très- 
bien  placés  dans  les  étages  intermédiaires , et  particulièrement 
au-dessus  des  remises , afin  de  pouvoir  y étciblir  des  ventila- 
teurs, comme  dans  les  magasins  du  commerce. 

Les  ouvertures  des  chambres  à blé  doivent  être  à l’exposi- 
tion du  nord , parce  que  cette  exposition  leur  procure  la  tem- 
pérature la  plus  sèche  et  la  plus  froide  ; et  si , pour  la  commo- 
dité du  remuage  des  grains , il  était  nécessaire  d’en  pratiquer 
quelques-unes  au  midi , il  faudrait  que  le  nombre  en  fàt  borné 
au  strict  nécessaire,  et  avoir  le  soin  de  les  garnir  de  volets  inté- 
rieurs et  extérieurs , afin  de  pouvoir  les  bien  fermer  aussitôt 
que  le  remuage  est  terminé. 

Ces  couvertures  doivent  d’ailleurs  être  bouchées  avec  des 
châssis  grillés  à mailles  très-fines,  pour  que  les  oiseanit  ni  les 
souris  ne  puissent  pénétrerpar-làdans  l’intérieur  des  chambres. 

Le  meilleui-  plancher  pour  les  magasins  est  <^ui  connu  soua 
le  nom  de  parquet  à la  capucine  et  sans  entrevoux , parce 
qu’il  ne  permet  pas  aux  souris  de  se  nicher  dessous  ; maia 
comme  cette  espèce  de  plancher  serait  souvent  trop  dispen- 
dieuse , on  le  fera  en  carrelage  ordinaire,  qu’il  fout  entrete- 
nir toujours  en  bon  état , et  on  en  consolidera  le  pourtour  de 
k même  manière  et  avec  les  mêmes  précautions  que  nous 
Tome  Vil.  ' '34 
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avonrf  recommandée  s pour  le  plancher  des  colombiers.  Voyez 
CoroMBiEr.. 

Lorsque  la  situât, ion  des  chambres  à blé  permet  d’établir  de» 
ventilateurs  dans  leurs  planchers , et  qu’elles  ont  plusieurs 
étages  , il  faut  avoir  l’attention  d’y  alterner  la  position  des 
trappes , afin  d’en  aérer  complètement  toutes  les  parties. 

Les  blés  tieniKint  beaucoup  de  place  dans  leurs  magasins. 
On  ne  peut  pas  les  y entasser  sur  une  grande  épaisseur  , soit 
à cause  de  leur  poids , soit  parce  qu’ils  conservent  pendant 
long-temps  leur  disposition  à la  fermentation.  Sous  ces  deux 
rapports , la  connaissance  de  la  superficie  qu’ils  doivent  y oc- 
cuper est  absolument  nécessaire  aux  propriétaires , afin  d’être 
en  état  d’en  fixer  eux-mêmes  les  dimensions,  d’après  les  be- 
soins présumés  de  l’exploitation.  ^ 

Pendant  les  six  mois  qui  suivent  leur  battage  , on  ne  doit 
entasser  les  blés  que  sur  un  tiers  de  mètre  d’épaisseur  ; mais 
lorsqu’ils  sont  bien  dessécliés  et  qu’ils  ont  complètement  res- 
sué  , on  peut  sans  inconvénient  élever  cette  hauteur  jusqu’à 
deux  tiers  de  mètre,  si  toutefois  le  plancher  est  assez  fort  pour 
en  supporter  le  poids. 

En  supposant  donc  pour  terme  moyen  que  les  blés  puissent 
toujours  être  entassés  sur  un  demi-mètre  d’épaisseur,  un  se- 
tier  de  Paris , pesant  240  liv.  poids  de  marc , et  équivalant  à 
i56i  hectolitres,  tiendra  sur  le  carreau  une  superficie  de 
3o,656  décimètres  (3  pieds)  carrés.  D’après  cette  donnée  une 
chambre  à blé  de  3o  mètres  de  longueur  sur  8 mètres  de  lar- 
geur contiendra  720  setiers,  ou  environ  1124  hectolitres. 

D’ailleurs  les  chambres  à blé  doivent  avoir , pour  leur 
service  intérieur  et  extérieur,  toutes  les  commodités  que  nous 
avons  indiquées  au  mot  Ferme  de  la  grande  culture. 

Dans  les  temps  de  disette , le  peuple  s’élève  toujours  en  pa- 
roles , et  trop  souvent  en  actions,  contre  les  fermiers  et  les  pro- 
priétaires qui  ont  eu  assez  d’économie  pour  conserver  des  blés 
quand  ils  étaient  à vil  prix,  et  les  livrer  ensuite  à-  la  consom- 
mation générale  lorsqu’ils  sont  devenus  rares  et  chers.  Au  lieu 
de  bénir  leur  prévoyance , il  les  flétrit  du  nom  odieux  d’acca- 
pareurs, parce  qu’il  ne  sait  pas  qu’il  est  matériellement  im- 
possible d’accaparer  une  grande  quantité  de  grains.  Sons  même 
avoir  égard  aux  frais  d’entretien , et  aux  pertes  éprouvées  par 
des  déchets  inévitables,  et  par  les  dégâts  des  souris  et  des 
charançons,  qui  diminueraient  beaucoup  les  avantages  de  ces 
spéculations  I il  suffit  d’indiquer  ici  le  défaut  ou  l’insuffisance 
des  emplacemeus  dans  la  construction  ordinaire  des  habita- 
tions rurales. 

En  effet,  nous  venonsde  voir  que , jjour  contenir  720 setiers 
ou  1124  hectolitres  de  bfé , il  fallait  une  chambre  de  3o  mètres 
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de  longueur  sur  8 huit  mètres  de  largeur  ; et  catté  provision  , 
à 3 seticrs  par  individu  pour  une  année,  comme  on  est  dans 
l’usage  de  le  calculer  à cause  des  déchets  d’entretien,  suffirait  à 
peine  à la  nourriture  de  deux  cent  quarante  personnest  11  en 
résulte  que  pour  assurer  l’approvisionnement  de  Paris  pendant 
une  année , et  en  supposant  seulement  à cette  capitale  une 
population  de  600,000  âmes , il  faudrait  pouvoir  réunir  en  un 
ou  plusieurs  magasins  à sa  proximité,  et  y entretenir  1,800,000 
setiers,  ou  2,800,000  hectolitres  de  blé , et  que,  pour  les  con- 
tenir , il  serait  nécessaire  de  construire  deux  mille  cinq  cents 
chambres  de  mêmes  dimensions  que  celle  que  nous  avons  choisie 
pour  exemple.  Que  l’on  calcule  maintenant  les  dépenses  de 
construction  et  les  frais  d’entretien  d’un  semblable  établisse- 
ment; que  l’on  y ajoute  les  déchets  et  les  pertes  dont  nous 
avons  parlé,  et  l’on  sera  convaincu  de  l’impossibilité  des  grands 
accaparemens  de  sübsistances. 

La  section  IV  du  Recueil  des  Constructions  rurales  anglaises 
contient  aussi  deux  modèles  de  petits  magasins  à blé  à plusieurs 
étages , mais  dont  les  grains  sont  remués  à peu  de  frais  en  tom- 
bant successivement  d’un  étage  dans  l’autre,  et  sont  ensuite 
remontés  dans  l’étage  supérieur  d’une  manière  très-ingénieuse. 
Ces  greniers  ne  peuvent  être  regardés  que  comme  des  magasins 
de  luxe  à cause  de  leur  grande  dépense  de  construction , et  ne 
sont  d’ailleurs  qu’une  imitation  très  en  petit  des  poires  d’Ar- 
dres , et  de  la  disposition  que  qos  munitionnaires  donnent  à 
leurs  magasins  (1).  t 

SxcT.  II.  Des  greniers  à avoine.  On  construit  les  greniers 
à avoine  de  la  même  manière  que  les  chambres  à blé.  On  ne 
])eut  pas  placer  des  avoines  dans  les  rez-de-chaussée  des  bàti- 
mens , parce  que  l’humidité  du  sol  pourrait  faire  germer  ces 
grains  ; mais  on  les  conserve  très-bien  dans  les  greniers  au- 
. dessus  des  chambres  à blé,  où  on  les  fait  participer  aux  bons 
effets  des  ventilateurs.  Il  faut  seulement  en  laraibrisser  inté- 
riet)  rement  le  comble , afin  de  préserver  les  avoines  de  la 
pluie,  des  neiges  et  d’une  chaleur  trop  grande.  _ 

Les  avoines  tiennent  moins  de  place  sur  le  carreau  que  les 
blés,  parce  qu’étant  moins  pesantes  spécifiquement,  et  n’ayant 
pas  autant  de  disposition  à la  fermentation,  on  peut  les  en- 
tasser sur  une  plus  grande  épaisseur.  ■ 

^ ■ . . . . 

(1)  M.  Dartigues,*  Annales  d’ Agriculture  , tome  IX  de  la  seconde 
série,  a proposé  de  mettre  le  blé  dans  des  trémies  superposées,  où  l’on 
pouvait  facilement  et  économiquement  l’éventer  en  le  faisant  tomber 
.successivement  de  l’une  dans  l’autre  ; et  M.  de  Karbanjois  a proposé  de 
substituer  aux  trémies  des  caisses  inclinées , qiti  tiennent  moins  de  place, 

(ffote  de  M.  Base.)  ■ 
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IjCS  plancliers  des  chamiircs  à blé  ‘et  des  greniers  îi  avoine 
doivent  avoir  assez  de  solidité  pour  pouvoir  supporter  tout  le 
poids  des  grains  dont  on  les  surcharge  tjuelquefois  sans  dis- 
crétion. Le  moyen  le  plus  économique  que  noua  connaissions 
pour  fortifier  ces  planchers,  c’est  de  placer,  sous  les  poutres 
qui  les  soutiennent , des  poteaux,  ou  étais  fixes,  qui  se  cor- 
respondent, d’étage  en  étage,  depuis  le  rez-de-chauseée  jus- 
qu’au plancher  du  grenier.  (De  Per.) 

GRENIERS.  Les  différentes  précautions  employées  pour 
garantir  le  blé  de  l’humidité  pendant  la  récolte,  et  le  conser- 
ver ensuite , soit  par  l’intermède  de  l’air,  soit  par  celui  du  feu  , 
u’enipècheront  point  les  grains  battus , vannés , criblés  et  net- 
toyés suivant  les  bons  principes , de  s’échauffer,  de  s’altérer  et 
de  devenir  la  proie  des  insectes , si  l’endroit  du  bâtiment  où 
l’on  se  propose  de  le  mettre  en  réserve  jusqu’au  moment  de 
s’en  servir  est  mal  construit,  situé  désavantageusement,  et 
négligé  dans  son  entretien  (i). 

En  observant  que  ce  ne  sont  pas  les  grains  qui  manquent  en 
France,  mais  les  greniers  propres  à les  serrer,  et  les  moyens 
efficaces  pour  en  assurer  la  conservation  pendant  un  certain  • 
temps , sans  préjudicier  à leur  qualité  sp6cifi{[ue , on  a droit 
d’ètre  surpris  que  les  anciens,  qui  se  sont  tant  signalés  à l’égard 
de  la  construction  des  greniers  publics,  n’àient  pas  transmis  .à 
la  postérité  ces  mêmes  vues  de  sagesse  et  d’utilité  générale,  eux 
sur-tout  qui  étaient  bien  éloignés  d’avoir,  sur  la  nature  et  les 
propriétés  des  corps,  des  notions  aussi  chaires  et  aussi  exactes 
que  celles  que  nous  possédons.  C’est  dans  les  magasins  que  les 
grains  peuvent  perdre  ou  gagner  de  la  qualité,  se  détériorer  ou 
se  bonifier.  Ces  réflexions  générales  nous  amènent  à parier  de  la 
disposition  des  greniers,  et  des  opérations  (ju’on  doit  y exécuter 
et  multiplier,  à raison  des  circonstances,  pour  remplir  cet  objet, 
qui  est  souvent  une  calamité  publique.  Combien  de  caves,  de 
fruitiers,  de  garde-mangers  4^ns  lesquels  on  ne  peut  conserver  • 
en  bon  état  les  objets  qu’ils  sont  destinés  à renfermer  ! Il  y a 
môme  des  habitations  évidemment  insalubres,  jiarce  que  .sou- 
vent le  bâtiment  est  assis  sur  un  sol  humide  et  méphitique.  11 
est  donc  de  la  plus  grande  importance  d’examiner  la  nature  du 
terrain  consacré  à la  construction  des  greniers  et  celle  des 
matériaux  employés  à la  bâtisse  ; de  prendre  garde  aux  formes, 
à l’exposition , à la  proportion  qu’on  leur  donne , et  aux  objets 
qui  les  avoisinent.  J’ai  beaucoup  vu  de  greniers,  j’avoue  en 
même  temps  n’en  avoir  pas  rencontré  un  seul  qui  semblât  avoir 
été  destiné  pour  remplir  cet  objet , parce  qu’en  construisant 
l’édifice  on  croit  assez  généralement  que  le  faîte  petit  et  doit 


(i)  Voyez  la  note  de  l’article  jirécédcnl. 
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toujours  servir  à un  pareil  usage , sans  trop  songer  à Pinfluence 
qu’il  est  en  état  d’exejrcer  sur  la  denrée  qu’on  veut  y déposer. 

Construction  du  grenier.  La  plupart  des  greniers  sont  des 
galeries  placées  le  long  et  au-dessous  de  la  toiture , gamiès  de 
fenêtres  et  de  portes  mal  distribuées , nombreuses  et  trop 
grandes,  ce  qui  fait  que  pendant  l’été  il  y règne  une  chaleur 
étouffante  ; les  insectes  s’y  multiplient,  en  sorte  que  le  comble 
leur  servant  de  retraite , il  est  extrêmement  difficile  de  les  dé- 
truire entièrement  : d’où  il  suit  que  le  grain  qui  a passé  une 
année  dans  de  semblables  greniers , exposé  à tout  ce  que  la 
poussière,  la  chaleur,  l’humidité^  les  exhalaisons  fétides  peu- 
vent lui  faire  éprouver,  loin  do  s’être  amélioré , a perdu  de 
ses  qualités  intrinsèques  et  de  sa  valeur  marchande. 

Pour  que  les  greniers  réunissent  tous  les  avantages  qu’il  est 
possible  de  désirer,  il  faut,  autant  que  les  localités  le  permet- 
tent , qu’ils  soient  placés  dans  un  corps  de  bâtiment  isolé  , 
crain^  d’i“c®ndie , et  afin  de  pouvoir  y établir  des  courans 
d’air  par  toutes  les  directions  des  vents.  11  serait  à souhaiter 
encore  que  le  toit  fût  lambrissé , revêtu  en  dehors  et  au  de- 
dans de  paillassons , afin  d’empêcher  l’air  chaud  et  humide  de 
pénétrer  à travers,  et  que  les  murs  n’eussent  aucune  fente,  a»i- 
cune  crevasse  capable  de  recéler  les  insectes  et  de  favoriser 
leur  ponte,  aucun  trou  où  les  rats  et  les  souris  pussent  se 
réfugier.  Il  convient  sur-tout  qu’il  ne  se  trouve  pas  sous  le 

f renier , ou  dans  le  voisinage , des  écuries , des  étables  , ni 
es  émanations  de  matières  en  putré&ctian.  - 

Les  greniers,  selon  le  précepte  de  Columellc , devraient  être 
garnis  de  croisées  étroites  à hauteur  d’appui , en  face  les  unes 
des  autres,  très-multipliées  du  côté  du  nord,  parce  que  cet 
aspect  est  sec.  Il  suffirait  seulement  qu’il  y eût  aux  deux  extré- 
mités opposées  une  ouverture  qui  , en  produisant  l’effet  du 
ventilateur,  établirait  un  degré  de  froid  qui  ne  permettrait 
pas  aux  insectes  de  pondre  ou  d’éclore.  On  adapterait  aux  fe- 
nêtres lui  double  châssis,  dont  un  extérieur  revêtu  de  coutil , 
et  l’autre  intérieurement  en  vitrage;  on  les  ouvrirait  et  ferme- 
rait alternativement, -suivant  le  temps  et  les  opérations. du. 
grenier. 

Comme  le  carreau  se  dégrade  facilement,  et  revient  à la 
longue  plus  cher  que  le  bois , on  devrait  toujours  préférer  de 
planchéier  les  greniers , ménager  entre  le  plancher  et  l’aire 
un  intervalle  jiour  établir  de  petites  trappe.s'  qu’on  ouvrirait 
de  distance  en  distance;  ce  mii  avec  les  ventouses  produirait, 
sans  embarras  comme  sans  dépenses  , l’office  des  soufflets  , 
c’est-à-dire  des  courans  d’air  frais. 

Entretien  du  grenier.  C’est , après  l’emplacement  et  la  cons- 
iruclion  du  grenier,  le  point  le  plus  capital;  il  mérite  donc 
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une  sérieuse  attention,  et  demande  pour  premier  soin  le  net- 
toiement des  murs  et  du  plancher  avec, un  balai  rude,  afin 
d’enlever  la  poussière  qui  s’y  trouve  adhérente,  ainsi  que  les 
papillons,  qui  pour  s’accoupler  ont  besoin  de  repos  : il  faut  jeter 
sur-le-champ  toutes  ces  ordures  au  feu. 

Le  plus  petit  trou,  la  plus  légère  crevasse  doivent  être  soi- 
gneusement bouchés  avec  du  mastic,  du  mortier,  du  plâtre; 
enfin  il  faudtait  intercepter  les  rayons  du  soleil  dans  les  temps 
chauds , et  produire  dans  le  grenier  la  plus  grande  obscurité. 

Dans  la  vue  de  préserver  les  grains  des  souris  et  des  rats  qui 
s’en  nourrissent,  et  des  chats  qui  les  gâtent,  il  faut  faire  servir 
l’inimitié  de  ceux-ci  à la  destruction  des  premiers , et , avant 
de  leur  permettre  l’accès  des  greniers,  les  tenir  plusieurs  jours 
* dans  les  endroits  où  on  les  nourrit , et  où  on  leur  distribue  des 
caisses  remplies  â moitié  de  cendres  : une  fois  qu’ils  y ont 
déposé  leurs  sécrétions  plusieurs  jours  de  suite , on  place  ces 
caisses  de  distance  en  distance  dans  le  grenier , et  I^sachats 
continuent  d’y  aller  sans  occasionner  de  dégâts  aux  grains. 

Il  n’y  a qu’une  méthode  usitée  parmi  les  cultivateurs  et  les 
commerç.ans  pour  conserver  le  blé,  c’est  celle  de  le  répandre 
sur  l’aire  du  grenier  par  tas  ou  par  couches , de  l’y  remuer  au 
moyen  de  la  pelle  et  du  crible  ; mais  quand  il  est  parfaitement 
nettoyé  et  bien  ressuyé,  on  pourrait  employer  une  autre  pra- 
tique , le  mettre  dans  des  sacs  isolés.  Nous  en  avons  dit  les  rai- 
sons à l’article  où  il  s’agit  de  la  conservation  des  blés. 

Dans  les  greniers  où  il  s’agit  de  conserver  de  grands  anpro- 
visionnemens , il  faut  y réunir  toutes  les  machines  capables  de 
suppléer  la  main  d’oeuvre , source  de  tant  de  dépenses , dont 
l’insouciance  , la  cupidité  et  l’ignorance  ont  abusé  au  jx>int  de 
faire  renoncer  le  gouvernement  à former  des  provisions  de 
subsistances,  parce  qu’après  avoir  occasionné  des  tourmens  , 
des  anxiétés  et  des  frais , elles  ne  sont  plus  propres  qu’â  être 
vendues  aux  nourrisseurs  et  aux  amidonniers. 

On  saitqu’à  l’aide  d’un  treuil  deux  jeunes  ouvriers  attachent 
par  un  nœud  coulant  le  sac  à la  corde  du  haut,  tandis  qu’un 
autre  le  reçoit  dans  le  grenier  ; que  par  ce  moyen  on  abrège 
infiniment  le  travail , et  qu’on  monte  en  moins  d’une  minute 
et  demie , à un  troisième  étage,  un  sac  du  poids  de  3a5  livres. 
Une  machine  à feu  ne  serait  pas  moins  nécessaire;  elle" ferait 
mouvoir  les  cribles  destinés  à nettoyer  les  grains,  à les  rafraî- 
chir, les  cylindres  à les  sécher,  à les  étuver  : on  pourrait  y 
placer  des  meules  pour  moudre^es  grains  qui  menaceraient 
ruine  et  qu’on  voudrait  mettre  dans  le  commerce  sous  forme 
de  farine,  afin  d’arrêter  les  spéculations  du  moment. 

Le  transport  des  sacs , le  criblage  des  grains , la  mouture  et 
la  bluterie  ne  seraient  plus  dans  le  cas  d’exiger  beaucoup  de 
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surveiUance  ; ces  opérations  s’exé  cuteraient.fiusti  pariaitement 
et  aussi  économiquement  qu’on  peut  le  ’désiceif;  de  plue-  ton 
éviterait  les  déchets  qu’occasionne  l’accès  des  ouvriers  dans  le 
magasin.  Que  de  frais  indispensables  on  épargnerait  si  on  pou-^ 
vait  les  confier  à des  machines  plus  fidèles  que  les  braa!  Slles 
marcheraient  ensemble  par  la  même  force  motrice  ; "et  l’expé- 
rience prouve  que , dans  la  pratique  des  procédés  de  certaines 
fabriques,  c’est  précisément  co  qu’on  économise  qui  en  cons- 
titue tout  le  bénéfice.  - 

Comme  les  produits  des  grains  en  farine  et  en  pain  varient  à 
l’infini,  on  pourrait , moyennant  un  autre  accessoire  , étendre 
l’utilité  des  greniers  d’abondance.  En  établissant  dans  le  même 
local  une  petite  boulangerie , le  gouvernement  aurait  la  fa- 
culté de  s’assurer  tous  les  ans, '-par, un  essai  en  présence  des 
autorités  compétentes , de  la  quantité  et  de  la  valeur  réelles  des 
résultats  qu’on  obtiendrait  ; ils  serviraient  de  base  pour  éclairer 
et  terminer  ces  discussions  éternelles  dont  retentissent  quel- 
quefois les  tribunaux.  D’ailleurs  il  convient  à l’administration 
suprême  d’avoir  en  propriété  un  ou  deux  fours , parce  que  , 
quand  elle  a besoin  de  fixer  son  opinion  sur  la  nature  des 
récoltes , elle  ne  peut  disposer  de  ceux  des  boulangers  ordi- 
naires ; que  souvent  il  serait  impolitique  de  leur  laisser  même 
deviner  que  de  pareils  essais  ont  lieu , puisque  quelquefois  ils 
en  sont  l’objet,  et  qu’à  cet  égard  ils  partagent  les  préjugés  du 
pe^le  et  peuvent  nuire  à la  tranquillité  publique. 

En  songeant  que  dans  le  temps  de  disette  l’or  n’est  rien*  à 
côté  des^grains , on  ne  peut  s’empêcher  d’être  révolté  contre 
les  négligences  et  les  défauts  de  soin  qui , dans  des  circons- 
tances où  on  n’a  que  le  nécessaire , exposent  à des  malheurs 
sans  nombre.  C’est  sur-tout  dans  ces  instans  de  crise  que  la 
prévoyance  éclairée  du  gouvernement  doit  être  regardée 
comme  un  bienfait  ; mais  le  succès  dépend  constamment  du 
concours  de  moyens  mis  en  usage  pour  faire  les  approvision- 
nemens  et  les  conserver  long-temps  en  bon  état  : ne  pouvant 
à cet  égard  exercer  une  surveillance  immédiate  , il  faut  abso- 
lument qu’il  s’en  rapporte  à des  agens  souvent  étrangers  aux 
premières  connaissances  ; heureux  quand  il  rencontre  parmi 
ses  préposés  l’activité  et  l’industrie  du  propriétaire!  (Par.) 

GRENOUILLADE.  On  donne  ce  nom , dans  le  département 
de  la  Haute- Garonne  aux  Cu ancres  qui  paraissent  sur  la 
langue  des  Bêtes  a laine.  Voyez  ces  deux  mots.  (B.) 

GRENOUILLETTE.  Nom  vulgaire  de  la  renoncule  tu- 
béreuse et  de  la  morène.  (B.)  , ..i., 

GRENOUILLES.  Reptiles  de  la  famille  des  batraciens,  qui 
sont  regardés  comme  un  excellent  manger  dans  quelques  par- 
ties de  la  France,- et  qu’ou  repousse  dans  quelques  autres, 
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à cuiM  d«  leurs  rapport*  avec  les  cn^uds,  cob6«  lecqnds 
Pouaion  publique  est  prononcée.  * . 

Il  est  fâcheux  qu’un  absurde  préjugé  prive  des  cultivateurs, 
du  supplément  de  nourriture  que  peuvent  leur  foiunir  les 
grenouilles..  Je  n’espère  pas  que  mon  goût  pour  leur  chair 
puisse  influer  sur  celui  de  ceux  qui  n’en  ont  jamais  voulu 
goûter;  mais  il  est  possible  que  l’expérience  des  personnes  rai- 
sonnables produise  quelque  effet  sous  ce  rapport.  C’est  à elles 
que  je  m’adresse  pour  les  engager  à surmonter  leur  répugnance. 

La  chair  des  grenouilles  est  aussi  agréable  que  saine.  La 
médecine  en  prescrit  le  bouillon  dans  tous  les  cas  où  il  fliut 
adoucir  l’àcreté  des  humeurs.  ’ 

Les  deux  espèces  de  grenouilles  qui  se  trouvent  le  plus  com- 
munément en  France,  sont  : '3  .V>^ 

La  Grbkouuxb  commune  , Rana  esculenta,  Lin. , qui , en 
dessus,  est  verte  avec  quelques  taches  brunes,  et  trois  lignes 
longitudinales  jaunâtres  , eh  dessous  blanche  avec  des  taches 
brunes.  Elle  ne  quitte  pas  le  bord  des  eaux , et  s’y  précipite 
dès  qu’elle  redoute  quelques  dangers.  Elle  coasse  beaucoup 
pendant  l’été.  • 

La  Gr£nouii.i.e  housse,  Rana  temporaria.  Lin. , est  jau- 
nâtre avec  une  grande  tache  noire  entre  les  yeux , des  fascies  et 
des  points  bruns  sur  les  pattes  de  devant  et  autres  parties  du 
corps.  Elle  vit  pendant  l’été  loin  des  eaux  dans  les  lieux  hu- 
mides , parmi  les  grandes  plantes.  Lorsqu’on  veut  la  prendre 
elle  lance  par  l’anus  une  liqueur  âcre.  Elle  ne  coasse  que  très- 
rarement. 

Ces  deux  grenouilles  vivent  de  vers,  de  larves  d’insectes, 
d’insectes  parfaits.  Toutes  deux,  mais  la  seconde  sur-tout,  ren- 
dent des  services  aux  cultivateurs,  en  détruisant  leurs  ennemis, 
principalement  les  jeunes  Limaces  {voyez  ce  mot)  qui  leur  cau- 
sent tant  de  dommages.  11  semblerait  d’après  cela  qu’il  ne  fau- 
drait pas  les  détruire  elles-mêmes  ; mais  leur  fécondité  est  si 
considérable , qu’on  peut  être  assuré  que  lorsqu’il  n’y  a pas  de 
loutres , de  renards  , de  cigognes,  de  hérons,  de  brochets , de 
truites  et  d’autres  animaux  aussi  voraces  dans  un  canton , il  y 
aura  toujours  autant  de  grenouilles  que  le  canton  pourra  en 
nourrir. 

On  prend  les  grenouilles  pend.'int  l’hiver  avec  une  trouble 
dans  les  eaux  où  elles  se  sont  retirées.  Souvent  alors  d’un 
seul  coup  on  en  amène  un  cent  et  plus,  quand  on  sait  les 
lieux  où  elles  se  sont  réfugiées  , lieux  toujours  les  plus  pro- 
fonds des  étangs  ou  des  rivières.  Au  printemps , lorsqu’elles 
commencent  à s’accoupler,  elles  viennent  à‘la  surface  de  l’eau 
pendant  la  nuit,  et  on  peut  en  prendre  de  grandes  quantités 
au  moyen  d’un  flambeau  dont  la  lumière  les  attire.  La  pro- 
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mlère  espèce  se  prend  aussi  à la  trouble  pendant  l’été,  et  la 
seconde  à la  main  ; mais  comme  cette  dernière  est  dispersée 
et  cachée  , on  ne  peut  jamais  s’en  procurer  beaucoup  à la 
fois.  C’est  en  automne,  au  moment  où  elles  retournent  à l’eau, 
que  les  grenouilles  sont  le  plus  grasses. 

Dans  quelques  endroits,  à mesure  qu’on  prend  les  grenouilles, 
on  les  dépose  dans  des  enceintes  où  il  y a de  l’eau , afin  de  pou- 
voir en  avoir  dans  tous  les  temps , et  principalement  pendant 
l’hiver , de  grandes  quantités  à sa  disposition.  Lorsque  les 
mets  qu’elles  fournissent  étaient  en  faveur  à Paris , U y avait 
des  grenouillères  pour  l’usage  de  cette  ville  jusqu’en  Auvergne, 
où  un  nommé  Simon,  surnommé  la  Grenouille,  fit  une  grande 
fortune  par  leur  moyen. 

Je  ne  crois  pas  qu’il  soit  nécessaire  d’indiquer  la  construc- 
tion de  ces  grenouillères,  attendu  leur  simplicité;  mais  je  vou- 
drais la  recommander,  car  on  ne  peut  trop  multiplier  les  moyens 
de  subsistance  du  peuple.  • 

Comme  les  grenouilles  ne  mangent  queues  animaux  vivans, 
il  est  assez  difficile  de  les  nourrir  ; mais  consommant  fqrt  peu, 
elles  trouveront  toujours  plus  de  subsistance  qu’il  ne  leur  en 
faut  dans  une  enceinte  de  quelque  étendue,  sur-tout  s’il  y passe 
un  courant  d’eau. 

En  Italie  et  en  Allemagne,  où  on  consomme  une  immense 
quantité  de  grenouilles,  on  mange,  après  l’avoir  écorché, 
tout  leur  corps  à l’exception  de  la  tête.  En  France  on  se  borne 
aux  cuisses  de  derrière , qui  est  leur  partie  la  plus  charnue. 
En  Angleterre  on  les  a en  horreur. 

Le  frai  de  grenouille  est  un  excellent  engrais.  Il  est  des 
cultivateurs  qui  n’oublient  point  de  le  pécher  chaque  année 
pour  le  répandre  sur  leurs  champs , oji  le  mêler  avec  leur 
fumier.  (B.) 

GREPIO.  Auge  établie  dans  les  écuries  de  la  Haute-Ga- 
ronne au-dessous  des  râteliers.  (B.) 

GB.ES.  Pierre  composée  de  grains  de  quartz  plus  ou  moins 
gros , plus  ou  moins  mélangés  de  matières  étrangères , qu’on 
trouve  dans  le  voisinage  des  montagnes  primitives  et  dans  les 
pays  à couches , et  dont  on  fait  usage  dans  l’économie  agri- 
cole , principalement  pour  aiguiser  les  instrumens  tranchans. 
^oyez  Quartz  et  Sable. 

Les  grès  fins  se  voient  presque  toujours  en  couches  et  mé- 
langés de  mica,  de  schiste  ou  d’argile.  Us  diffèrent  peu  des 
gneiss.  On  les  taille  en  tables  d’un  pied  de  long,  de  6 lignes 
d’épaisseur,  et  amincies  en  pointes  aux  deux  extrémités,  et 
on  les  emploie  sous  le  nom  de  pierres  a aiguiser  pour  donner 
le  fil  aux  couteaux , aux  serpes , sur-tout  aux  faux.  Trop  dures 
ou  trop -tendres,  ces  pierres  ne  remplissent  pas  bien  l’objet 
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püur  lequel  on  les  achète.  Leur  couleur,  qui  varie  dans  toutes 
les  nuances  du  gris,  du  brun,  du  jaune,  etc..,  ne  peut  géné- 
ralement indiquer  leur  bonne  qualité  comme  on  le  croit  dans 
les  campagnes.  C’est  l’essai  seul  qui  peut  la  faire  juger.  On  la 
présume  aussi  par  l’aspect  quand  on  a l’œil  bien  exercé  et 
l’esprit  accoutumé  à comparer;  mais  cela  est  rarement  donné 
aux  ouvriers , à moins  qu’ils  n’en  fassent  un  usage  continuel 
comme  les  couteliers.  C’est  principalement  d’Allemagne  que 
nous  viennent  ces  aiguisoirs , ou  pierres  d aiguiser^  quoique 
nous  ayons  en  France  des  carrières  qui  pourraient  en  fournir 
d’aussi  bonnes  et  peut-être  de  meilleures. 

On  fait  encore  avec  la  même  sorte  de  grès  des  meules,  qui 
servent  presque  exclusivement  aux  couteliers  et  aux  autres 
artistes  qui  travaillent  finement  les  métaux. 

La  seconde  espèce  de  grès  a le  grain  plus  gros  et  souvent 
aggloméré  par  une  argile  ferrugineuse  ou  par  une  matière  cal- 
caire. On  en  fabrique  de  grosses  meules , qui  sont  générale- 
ment employées  parles  taillandiers  , les  maréchaux  et  autres 
ouvrier^  qui  travaillent  grossièrement  les  métaux.  Les  cultiva- 
teurs ne  peuvent  pas  s’en  passer  pour  aiguiser  les  serpes  , 
les  haches , les  coutres , les  socs  de  charrue , les  bêches  , les 
pioches , etc  , etc. , qui  ont  souffert  dans  le  travail,  et  leur  prix 
est  souvent  assez  considérable  pour  qu’un  mauvais  choix  soit 
une  perte.  Ce  choix  est  d’autant  plus  difficile  qu’on  tire  de  ces 
meules  dans  un  plus  grand  nombre  de  lieux,  et  qu’il  y a par 
conséquent  plus  de  variété  parmi  elles.  J’en  ai  vu  qui  se  bri- 
saient sous  l’outil , qui  s’usaient  en  peu  de  jours , se  fendaient 
j>ar  la  gelée , se  réduisaient  en  sable  par  l’effet  de  la  dessicca- 
tion ; d’autres  qui  avaient  des  parties  plus  dures , des  nœuds 
qui  ne  permettaient  p^s  de  continuer  à s’en  servir.  Celles  qui 
sont  trop  dures  demandent  des  repiquages  continuels  ; c’est- 
à-dire  qu’il  faut  en  rendre  la  surface  inégale  avec  un  instru- 
ment pointu  pour  qu’elle  puisse  mordre  sur  l’outil.  Ici  en- 
core l’essai  est  seul  capable  de  fixer  leur  bonne  ou  mauvaise 
qualité  ; mais  on  est  souvent  forcé  d’en  employer  de  très- 
médiocres  à raison  de  la  distance  où  l’on  est  des  bonnes  et  du 
haut  prix  de  ces  dernières.  * ' <■ 

Une  attention  qu’on  doit  toujours  avoir  lorsqu’on  fait  usage 
de  ces  meules,  c’est  de  les  mouiller;  par  là  on  obtient  et  un 
meilleur  travail  et  une  moindre  usure.  Il  est  superflu  de  déve- 
lopper ici  la  théorie  de  ces  deuJc  faits. 

Le  grès  est  une  mauvaise  pierre  pour  la  bâtisse , en  ce  que 
son  homogénéité  ne  permet  pas  à la  chaux  ou  au  plâtre  d’en 
lier  ensemble  les  morceaux.  On  en  tire  mieux  parti  sous  ce 
rapport  en  l’employant  en  gros  ])arallélipipèdes,  qui  se  placent 
sjns  ciment  et  qui  se  conservent  en  place  par  l’effet  de  leur 
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masse.  Souvent  ces  parallèliplpèdes  sont  faciles  à tailler  à la 
pointe  au  sortir  de  la  carrière , et  ils  durcissent  ensuite  à l’air 
nui  point  de  faire  espérer  une  immense  durée  aux  bètimens 
qui  en  sont  construits.  Ils  sont  aussi  excellons  à faire  des 
bornes  pour  mettre  contre  les  maisons  , et  pour  séparer  les 
propriétés.  ^ ’ 

11  est  des  grès  qui  renferment  une  si  grande  quantité  de 
parties  calcaires , qu’ils  se  fendent  très-facilement , au  sortir 
de  la  carrière , dans  une  forme  approchant  de  celle  de  la  pierre 
calcaire , c’est-à-dire  en  cubes.  Ôn  les  emploie  avec  avantage 
pour  paver  les  rues  et  les  grandes  routes.  /. 

La  présence  des  grès  n’est  l’indice  ni  d’un  bon  ni  d’un 
mauvais  sol , parce  que  souvent  ils  sont  profondément  enfouis 
dans  la  terre.  Ceux  des  montagnes  primitives  sont  toujours 
en  couches  plus  ou  moins  épaisses,  qui,  lorsqu’elles  se  mon- 
trent au  jour,  se  délitent  difficilement  et  s’opposent,  comme  le 
granit,  à toute  riche  culture.  Les  plantations  de  bois  sont  ce  qui 
leur  convient  le  mieux.  Il  en  est  de  même  de  ceux  des  mon- 
tagnes secondaires;  mois  ici  il  y a décomposition  plus  com- 
plète , parce  que  ces  derniers  renferment  plus  de  schiste , ou 
d’argile  et  de  fer  dans  leur  contexture.  Quant  aux  tertiaires , 
c’est-à-dire  à ceux  qui , comme  à Fontainebleau,  se  trouvent  au 
milieu  des  pays  de  dernière  formation , ils  se  présentent  tou- 
jours en  grosses  masses  isolées  quoique  souvent  très-rappro- 
chées,  se  touchant  même,  et  lorsqh’elles  se  montrent  au  jour, 
elles  sont  accompagnées  d’une  quantité  de  sable  telle  qu’il  y 
a infertilité  plus  ou  moins  complète.  Ces  sortes  de  terrains,  à 
raison  de  leur  aridité  et  leur  manque  de  terre  végétale , ne 
peuvent  jamais  être  que  d’une  très-petilp  valeur,  à moins  qu’on 
ne  soit  à même  de  les  ahroser  et  de  les  cultiver  en  vniMEuns. 
On  doit  les  planter  en  bois,  si  cela  est  possible,  frayez  au  mot 
Sable. 

Ces  derniers  grès  présentent  quelquefois  des  masses  qui  sont 
contournées,  tourmentées  d’une  manière  baroque,  et  qu’on 
recherche  beaucoup  pour  la  construction  des  rochers  et  autres 
objets  du  même  genre  dans  les  jardins  paysagers.  (B.) 

GRESE  ou  GREZE.  Dans  le  sud-est  de  la  France , ce  nom 
s’applique  aux  TEnnEs  sablonneuses,  composées  de  onàs  eu 
poudre,  ou  de  graviee  , ou  de  cailloux.  (B.)  ■ , 

^ GRESIL.  Petite  grêle  peu  solide  et  d’uije  fonte  très-rapide, 
qui  accompagne  souvent  les  giboulées  du  printemps.  Elle 
tient  le  milieu  entre  la  neige  et  la  grêle.  On  soupçonne’ qu’ellg 
doit  sa  formation  à de  la  neige  tombant  d’un  nuage  supérieur, 
cjui  a éprouvé  un  commencement  de  fusion  en  passant  par 
un  courant  d’air  plus  chaud , ensuite  qui  s’est  do  nouveau 
gelée  en  p'assant  par  un  courant  d’air  plus  froid.  On  peut  tou- 
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jours  l’écraser  facilement  entre  les  doigts.  Sa  couleur  est  celle 
<le  la  neige.  Je  l’ai  vue  couvrir  quelquefois  lâ  terre  de  trois 
pouces  d’épaisseur  ; mais  comme  elle  se  fond  ordinairement 
«lans  les  vingt-quatre  heures  , elle  ne  fait  d’autre  mal  que  de 
la  refroidir  momentanément  y et  par  là  de  retarder  la  végé- 
tation de  quelques  jours.  L’agriculteur  n’a  pour  s’opposer  à 
cet  effet  que  des  paillassons  et  autres  abris  du  même  genre  y 
qu’on  n’emploie  presque  jamais  que  sur  les  couches.  ' ■'  - 
On  appelle  aussi  quelquefois  grésil  de  la  véritable  grêle  à 
très-petits  grains  qui  tombe  pendant  l’çté,  mais  ces  grains 
sont  solides  et  moins  blancs.  11$  sont  formés  de  véritable  glace. 

GnéLE  et  Neige.  (B.)  . 

üRETTÉB  Sorte  de  petite  charrue  en  usage  dans  le  dépar- 
hîment  de  la  Haute-Saône,  f^ojpez  Charhoe.  (B.)  ’ 

GREVE  Amas  de  gravier  ou  de  sable  nouvellement  formé 
sur  le  bord  de  la  mer  ou  des  rivières  par  l’action  des  flots  ou 
des  débordemens,  et  qui  est  quelquefois  couvert  d’eau.  ■■ 

Les  grèves  de  la  mer  peuvent  rarement  se  cultiver.  Elles  se 
changent  en  Dunes  dans  quelques  endroits;  dans  d’autres,  eUes 
deviennent  Laisses.  J'lyez  ces  deux  mots.  ' 

Souvent  les  grèves  des  rivières  sont  entraînées  ou  changent 
de  position  à toutes  les  inondations.  Rarement  on  sait  les  fixer 
par  des  plantations  de  plantes  aquatiques , d’arbres  amis  de 
l’eau.  Une  dépense  annuelle  de  quelques  journées  de  travail 
peut  cependant  amener  des 'résultats  fort  avantageux  à la  plus 
grande  partie  des  propriétaires  voisins  des  rivières  qui  ne  sont 
pas  encaissées.  J’ai  toujours  gémi  de  voir  une  si  grande  quan- 
tité de  terrain  perdue  sur  les  bords  de  la  Seine , de  la  Saône  , 
de  la  Loire,  du  Rhône <et  autres  rivières  qui  me  sont  plus  ou 
moins  connues.  Il  semble  que  l’homme  a par-tout  trop  de 
moyens  de  subsistance , trop  4e  bois  , trop  de  fourrage , etc.  , 
tant  il  est  peu  soucieux  d’employer  les  mewens  qui  sont  en 
son  jxiuvoir  pour  en  augmenter  la  masse.  Une  grève  d’une 
toise  de  large , qui  est  couverte  d’eau  deux  ou  trois  fois  par  an, 
semble  sans  valeur  à la  plupart  des  cultivateurs  ; et  cependant 
elle  peut  donner  un  revenu  en  osier,  en  fagots  de  diverses  es- 
jièces  d’arbres  ou  arbustes,  être  semée  en  graminées  propres 
.lu  pâturage  , etc. , etc. , et  toutes  les  grèves  ainsi  employées 
<ui.Prance  produiraient  peut-être  une  augmentation  de  richesse 
de  trois  à qtiatre  millions  de  revenu  et  plus.  Voyez  Inont 
UATION  et  AlEUVION.  (B.) 

. GRÈVE,  é't^ez  Grave.  (B.)  ' 

GREVETTÈ.  Sorte  de  terre  intermédiaire  entre  les  fortes 
et  les  légères,  commune  aux  environsde  Château-Thierry.  (B.) 

GRIBOURI.  Cryptocephalus.  Genre  d’insectes  de  l’ordre 
des  coléoptères  , établi  par  Geoffroy  et  adopte  par  lc*s  entomo- 
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logues  modernes  pour  placer  des  insectes  que  Linnœus  avait 
réunis  aux  Chatsomèles.  ybyez  ce  mot. 

Ce  genre  renfermait  principalement  une  espèce  qui , à raison 
des  dommages  immenses  qu’elle  cause  à la  vigne , était'connue 
do  tous  les  cultivateurs  des  pays  de  vignobles  sous  le  nom  de 
gribouri  de  la  'vigne,  de  Lisette,  de  coupe-bourgeons , etc.  ; 
mais  cette  espèce  et  plusieurs  autres  en  ont  été  retirées  derniè- 
rement pour  former  le  genre  Eumolpe.  Voyez  ce  mot. 

Aujourd’hui  il  ne  reste  plus  dans  ce  genre  que  des  insectes 
vivant  aux  dépens  de  plantes  non  cultivées  ou  des  insectes  trop 
peu  communs  pour  nuire  aux  récoltes.  Je  n’en  parle  ici  que 
jwree  qu’il  est  cité  dans  un  grand  nombre  d’ouvrages  sur  l’a- 
griculture. I 

Les  larves  des  gribouris  proprement  dits  sont  des  vers  ovoï- 
des, à six  pattes  et  à fortes  mâchoires.  Elles  sont  lourdes,  et 
macèrent  les  bourgeons  et  les  feuilles  des  plantes  plutôt 
qu’elles  ne  les  coupent;  ce  qui  les  distingue  de  celle|  des  eu- 
mol|>es.  Les  insectes  parfaits  sont  lourds  dans  leur  marche  , 
et  se  laissent  tomber  à l’approche  du  danger  plutôt  que  de 
s’envoler.  Dans  ce  cas  ils  contractent  leurs  pattes  , leur  tête  et 
leurs  antennes  et  contrefont  les  morts. 

. Parmi  les  soixante  espèces  de  gribouris  qui  restent  dans  le 
genre , il  n’y  a à citer  ici  que  : 

Le  Gribouki  biponctué  , qui  est  noir  avec  les  élytres  fauves, 
marqué  de  deux  taches  noires , une  grande  au  milieu,  vers  leur 
extrémité  et  une  petite  à l’épaule.  Il  a -a  ou  3 lignes  de  long 
et  vit  sur  différentes  plantes. 

Le  Gribouhi  porte-coeur,  qui  est  rouge , dont  le  corselet  est 
noir  avec  une  tache  blanche  en  forme  de  cœur  au  milieu  , et 
les  élytres  rouges  avec  deux  points  noirs.  On  le  trouve  sur  le 
noisetier  dont  il  mange  les  feuilles.  Sa  largeur  est  de  a lignes. 

Le  Gribouri  soteux  est  d’un  vert  bleu  très-brillant  et  ses 
antennes  sont  noires.  Il  vit  aux  dépens  du  saule.  Sa  longueur 
est  de  3 lignes.  C’est  un  très-bel  insecte. 

11  est  encore  plusieurs  espèces  du  même  genre  qui  se  nour- 
rissent sur  les  feuilles  des  noisetiers  et  des  sanies , mais  en 
général  ils  sont  rarement  assez  abondans  pour  sc  faire  remar- 
quer des  agriculteurs.  (B.) 

GRIFFE.  On  donne  ce  nom  aux  racines  do  quelques  plan- 
tes, principalement  à celles  de  la  Renoncule  ijes  jardins. 
Voyez  ce  mot. 

GRIFFES.  Petites  pièces  de  fer  qu’on  adapte  aux  souliers 
et  à l’aide  desquelles  on  monte  le  long  des  troncs  des  arbres  , 
pour  les  élaguer  et  les  émonder  à une  grande  hauteur.  (B.) 

GRIGNE  ( Terre  qui  ).  Terre  forte , qui  se  refuse  à la  di- 
vision lors  dos  labours,  quand  elle  est  niédiocrcment  humide. 
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Elle  se  retoii/no  mieux  lorsqu’elle  est  très-imbibée  d’eau  ou 
très-sècbe.  Augile  et  Labour. 

Ce  mot  est  employé  aux  environs  de  Mirecourt.  (B.) 

GRIGNOUN.  Marc  des  olives.  Voyez  Olivier. 

GRILLAGES.  Dans  les  écoles  de  botanique  et  dans  les  jar- 
dins des  curieux  où  l’on  élève  des  plantes  rares  qu’on  veut 
jierpétuer,  et  dont  on  veut  conserver  et  semer  la  graine,  il 
est  souvent  nécessaire  d’en  entourer  quelques-unes  de  gril- 
lages en  fer  pour  les  garantir  des  attaques  de  plusieurs  ani- 
maux , tels  que  les  chats  , les  oiseaux , etc.  On  sait  que  les 
chats  aiment  à se  rouler  sur  le  marum , sur  le  cataire,  sur  la 
'valériane,  qii’ils  brisent  et  détruisent  par  leurs  mouvemens  5 et 
on  connaît  la  dévastation  de  graines  que  font  les  oiseaux  à la 
lin  de  l’été  et  en  automne;  plusieurs  oiseaux  même  mangent 
au  milieu  de  l’été  les  feuilles  de  certaines  plantes  , et,  en  les 
dépouillant  ainsi  , les  font  souvent  périr.  Le  plus  sùr  moyen 
de  prévenir  ces  dégâts  est  de  couvrir  les  plantes  les  plus 
exposées  avec  des  grillages  auxquels  on  peut  donner  la  forme 
et  la  grandeur  qu’on  veut,  pourvu  que  les  mailles  soient  assez 
petites  pour  empêcher  les  oiseaux  de  passer  à travers.  (D.) 

GRILLON,  Grillus.  Genre  d’insectes  de  l’ordre  des  orthop- 
tères qu’il  est  bon  de  mentionner,  parce  que  parmi  les  dix- 
huit  espèces  qui  le  composent  il  y en  a deux  qui  sont  souvent 
sous  les  yeux  des  cultivateurs,  et  qu’ils  leur  nuisent  même  un 
peu. 

Ce  genre  est  celui  appelé  acheta  par  Fabricius. 

Les  grillons  de  cet  auteur  sont  mentionnés  ici  sous  le  nom 

de  CRIQUET.  • 

Le  corps  des  grillons  est  presque  cylindrique.  Leur  tête  est 
grosse,  verticale,  pourvue  de  deux  antennes  sétàcées,  plus 
longues  que  le  corps  , insérées  entre  les  yeux  ; leurs  pattes 
postérieures,  plus  longues  et  plus  grosses  que  les  autres,  sont 
propres  à sauter. 

En  frottant  leurs  élytres  l’un  contre  l’autre , les  grillons 
font  un  bruit  qu’on  rend  assez  exactement  par  cri-cri , nom 
s»us  lequel  ils  sont  vulgairement  connus.  Ce  bruit  monotone 
qu’on  entend  soir  et  matin,  et  pendant  toute  la  nuit  dans  les 
jours  chauds  de  l’été  , est  souvent  très-fort  et  toujours  désa- 
gréable. Il  s’adoucit  et  enfin  cesse  lorsqu’on  s’approche  d’eux. 
Ils  vivent  de  chair.  La  femelle  n’a  que  des  moignons  d’ élytres 
et  d’ailes,  et  ne  fait  jamais  entendre  de  bruit.  Les  larves  ne 
<liffèrent  pas  des  femelles , changent  plusieurs  fois  de  peau 
avant  de  devenir  insectes  parfaits,  c’est-à-dire  avant  le  mibeu 
de  l’été.  Arrivés  à cet  état  ils  s’accouplent,  et  les  femelles 
j)Oiident  un  grand  nombre  d’œufs  qui  éclosent  avant  l’hiver. 
Lés  larves  qui  en  proviennent  passent  la  mauvaise  saison  dans 
la  terre  ou  les  trous  des  murs,  engourdies  et  sans  manger.  Si 
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les  gelées  sont  fortes,  elles  périssent  ; aussi  ce>  insectes  sont-ils 
d’autant  plus  nombreux  qu’ils  sont  dans  un  pays  plus  chaud. 

Les  deux  espèces  de  grillons  indiquées  plus  haut  sont  : 

Le  Ghillon  des  champs,  qui  est  noirâtre,  avec  le  côté 
interne  des  cuisses  rougeâtre.  Sa 'longueur  est  de  6 à 7 lignes, 
et  son  diamètre  de  a ou  trois.  11  se  trouve  abondamment  sur 
les  collines  sablonneuses , dans  les  prairies  sèches , le  long  des 
chemins.  11  creuse  dans  la  terre  des  galeries  de  8 à 10  pouces 
et  plus  de  profondeur,  dans  lesquelles  il  se  retiré  au  moindre 
danger,  et  à l’ouverture  desquelles  il  se  tient  pour  sauter  sur 
les  insectes  qui  passent  à sa  portée  et  en  faire  sa  proie.  S’il 
était  moins  commun  on  ne  s’apercevrait  jamais  de  sa  présence 
autrement  que  par  son  cri  ; mais  comme  il  ne  souffre  pas 
d’herbe  à une  certaine  distance  dans  la  direction  de  son  trou, 
afin  de  pouvoir  sortir  et  rentrer  plus  aisément,  il  arrive  sou- 
vent qu’il  diminue  le  produit  des  prairies.  J’ai  vu  certains  lieux, 
dans  les  parties  méridionales  de  PEurope,  où  il  pouvait  réel- 
lement être  considéré  comme  un  fléau  sous  ce  rapport.  11  est 
détruit  par  quelques  quadrupèdes , par  un  grand  nombre  ;J’oi- 
seaux  et  par  lui-même,  car  ils  se  mangent  réciprcxpiement. 
Les  pluies  abondantas  et  les  grands  froids  le  font  périr.  C’est 
un  excellent  appât  pour  la  pêche  à la  ligne  des  carpes,  bar- 
bots  , brèmes  et  autres  gros  poissons  d’eau  douce. 

Le  Grillon  DOMESTIQUE  estd’un  gris  brunet  de  moitié  moins 
gros  que  le  précédent.  On  croit  tj[u’il  est  originaire  d’Afrique. 
Il  est  aujourd’hui  fort  commun,  sur-tout  dans  les  parties 
méridionales  de  la  France , dans  les  maisons  dont  il  habite 
les  murs,  et  où  il  vit  de  chair,  de  pain  et  de  farine.  A Paris,  il 
ne  se  trouve  guère  que  dans  les  boulangeries  , où  la  chaleur 
est  constante  pendant  toute  l’année , et  où  il  fait  une  forte 
consommation  de  farine  et  de  pain.  Dans  les  campagnes,  c’est 
dans  les  cheminées  qu’il  se  tient,  et  il  s’y  rend  insupportable 
le  soir  et  pendant  toute  la  nuit  par  son  cri  continuel.  Il  est 
si  vif  et  si  défiant , qu’il  est  fort  difficile  de  le  tuer.  On  ne  peut 
guère  s’en  débarrasser  qu’en  empoisonnant  du  pain,  de  la 
farine  ou  du  lard.  Il  aime  beaucoup  ce  dernier  article,  et  cause 
quelquefois  beaucoup  de  dommage  dans  les  pays  où  on  est  dans 
l’usage  de  le  pendre  dans  les  chemint-es.  (B.) 

GRIOTTE.  Variété  de  cerise.  Voyez  Cerisier.  . 

GRISAILLE  ou  GRISARD.  Espèce  de  peuplier  long- 
temps confondue  avec  le  peuplier  blanc  ou  blanc  de  Hollatide. 
(B.) 

GRISET.  Nom  vulgaire  de  I’arrousier. 

GRISET.  On  donne  ce  nom,  aux  environs  d’Orange,  à une 
maladie  des  agneaux  qui  a de  grands  rapports  avec  le  peigne 
SEC,  mais  sur  laquelle  on  n’a  pas  encore  des  renseignemens 
.satisfaisans.  (B.)  * 
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- GRISON.  Synonyme  de  froment  de  Sibérie. 

GRISON.  Sorte  de  tuf  fort  tendre  qui  se  trouve,  dans  quel- 
ques parties  du  département  de  Maine-et-Loire , pres<ju’;i 
la  surface  du  sol  ; les  eabours  l’entament  souvent  ; les  vignes 
rouges  y prospèrent.  ^.)  ' 

grive.  Genre  d’oiséaux  de  l’ordre  des  passereaux. 

Ce  genre  est  très-nombreux  en  espèces , qui,  presque  toutes, 
vivent  d’insectes  et  de  baies  , de  manière  qu’elles  sont  au 

Ïirintemps  utiles  et  en  adtomne  nuisibles  à l’agriculteur.  Parmi 
es  douze  qui  se  trouvent  en  France,  il  n’y  en  a que  cinq 
qui  puissent  être  remarquées  à raison  du  dommage  qu’elles 
causent  ; ce  sont  la  grive  proprement  dite  , turdus  musicus , 
Lin. , la  DRAINE,  la  eitorne,  le  mauvis.  Les  deux, premières 
passent  toute  l’année  dans  notre  climat , les  deux  autres  arri- 
vent en  automne  et  s’en  retournent  au  printemps  ; le  meree  , 
qui  est  aussi  une  grive , mais  il  fait  plus  de  bien  que  de  mal 
aux  agriculteurs. 

On  distingue  la  grive  proprement  dite  à son  corps  brun 
en  dessus , blancliàtre  en  dessous , avec  des  taches  fauves  en- 
tremêlées do  taches  brunes  ; aux  deux  lignes  blanches  qui 
vont  du  bec  au  bord  de  chaque  œil , ai»  ^umes  secondaires 
des  ailes  dont  l’extrémité  est  blanchâtre;  enfin  au  dessous  des 
ailes  qui  est  roussâtre.  Sa  longueur  est  de  9 pouces  et  son  dia- 
mètre est  de  3. 

Le  chant  de  la  grive  est  très-agréable  et  sa  chair  est  im 
excellent  manger  : de  tout  temps , on  a donc  recherché  cet 
oiseau  sous  ces  deux  rapports.  Elle  fait  son  nid  dès  les  pre- 
miers jours  du  printemps  dans  les  taillis  fourrés,  à une  petite 
distance  du  sol , avec  de  l’herbe  et  de  la  mousse  recouvertes 
de  boue  en  dedans.  Ses  œufs  bleus  et  tachés  de  brun  sont 
ordinairement  au  nombre  de  cinq. 

Pendant  tout  l’hiver  et  le  printemps  la  grive , ainsi  que  je 
l’ai  déjà  observé , rend  service  aux  cultivateurs  en  détruisant 
les  insectes  qui  nuisent  à ses  récoltes  ; mais  dès  que  les  fraises, 
les  cerises  commencent  à rougir,  elle  se  jette  dessus  , et  par 
conséquent  commence  ses  ravages.  Le  tort  qu’elle  fait  s’ag- 
grave en  automne  lors  de  la  maturité  du  raisin.  Il  est  des 
vignobles  où  elles  arrivent  en  si  grande  abondance , qu’on  est 
obligé  de  payer  du  moni’e  pour  les  épouvanter  continuelle- 
ment. Ceux  de  ces  vignobles  où  l’on  est  dans  l’usage  de  lais- 
ser le  raisin  sur  pied  jusqu’aux  gelées  perdent , malgré  cette 
précaution,  un  quart  et  même  un  tiers  de  leur  récolte.  L’es- 
timable et  infortuné  Gensonné , qui  possédait  un  de  ces  vigno- 
bles à Langon , m’a  dit  en  avoir  pris  jusqu’à  un  millier  en  un 
seul  jour. 

On  tue  les  grives  au  fusil.  On  les  prend  à la  pipée , nu 
lacet,  dans  de  grands  filets  coiitre-iifaillés  qu’on  appelle  rafles 
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et  araignés.  C’est  ce  dernier  qu’on  emploie  principalement 
dans  ces  pays  de  vignobles,  parce  que  les  grives  vont  tous  les 
jours  coucher  dans  les  bois,  et  qu’en  tendant  ce  filet,  qui  est 
perpendiculaire,  très-liaut  et  très-long,  dans  leur  passage  ordi- 
naire, on  est  sûr  d’en  prendre  beaucoup  le  soir  et  le  matin. 

Les  Romains  estimaient  tant  la  chair  de  la  grive , qu’ils 
l’avaient  mise  au  nombre  de  leurs  oiseaux  domestiques,  c’est- 
à-dire  qu’ils  l’élevaient  dans  de  grandes  volières  pour  en  avoir 
toujours  à la  disposition  de  leurs  cuisiniers.  Aujourd’hui , 
quoique  également  recherchée  , on  ne  pousse  pas  la  gourman- 
nise  jusqu’à  ce  point,  on  se  contente  de  celles  que  procure  la 
thasse.  En  automne , il  en  est  qui  ne  peuvent  presque  pas 
voler,  tant  elles  sont  grasses.  (B.) 

GRO AILLES.  Dans  le  département  d’Indre-et-Loire , on 
donne  ce  nom  aux  TeaRES  argilo-calcaires , pierreuses,  qui 
reposent  sur  un  Tuf  calcaire.  F oyez  ces  mots.  (B.) 

GROGNE.  Nom  de  l’armure  de  la  cuarrue  , aux  environs 
de  Metz.  (B.) 

GROISON.  Sorte  de  terre  dont  je  ne  connais  pas  la  nature  } 
c’est  peut-être  la  même  que  le  grison.  (B.) 

GROS.  Ancienne  mesure  de  pesanteur.  Voyez  Mesure. 

GROSBEC.  Oiseau  du  genre  du  moineau  auquel  les  culti- 
vateurs doivent  faire  la  guerre,  parce  que  pendant  l’hiver,  et 
sur-toutau  printemps,  il  vit  de  boutons,  et  qu’il  fait  souvent 
beaucoup  de  tort  aux  arbres  fruitiers. 

Cet  oiseau  n’est  pas  commun.  Il  vit  solitaire  et  fait  rare- 
ment entendre  son  cri.  Son  nid  est  composé  de  racines  sèches 
et  de  lichens.  Ses  œufs,  au  nombre  de  quatre  ou  de  cinq,  sont 
verdâtres,  tachés  de  brun  et  de  noir. 

On  prend  assez  souvent  des  grosbecs  à l’abreuvoir,  mais  ils 
ne  viennent  jamais  à la  pipée.  C’est  au  fusil  qu’on  en  tue  le 
plus , lorsqu’au  printemps  ils  viennent  dans  les  vergers  manger 
des  boutons  de  pruniers  qu’ils  semblent  préférer  aux  autres. 
J’en  ai  détruit  beaucoup  de  cette  manière  dans  ma  jeunesse. 
On  s’aperçoit  facilement  de  leur  présence  à la  quantité  de 
boutons  qui  couvrent  la  terre , car  ils  en  coupent  dix  avant 
d’en  manger  un.  Voyez  au  mot  Bouvreuie. 

La  chair  du  grosbec  n’est  point  estimée.  (B.) 

GROSEILLE.  Voyez  l’article  suivant. 

GROSEILLIER,  Ribes.  Genre  de  plantes  de  la  pentandrie 
monogynie  et  de  la  famille  des  cactoïdes , qui  renferme  une 
trentaine  d’espèces  parmi  lesquelles  il  en  est  trois  ou  quatre 
qui  sont  l’objet  d’une  culture  suivie  dans  presque  toute  l’Europe. 

Tous  les  groseilliers  sont  de  petite  arbrisseaux  à feuilles  al- 
ternes et  lobées,  et  à fleurs  solitaires  ou  disposées  en  grappes 
Tome  Vil.  - * 35 
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penduitet  dani  le*  ittuelles  dss  feuilles.  Quelques-uns  sont  de 
plue^ineux.  4 < 

Le6  RosEiLtiER  ROUGE,  ow groscilUe T cOmmuTt, ovi gTOseiUtcf 
des  jardins,  a des  tiges  droites,  nombreuses,  sauspiquans, 
couvertes  de  quatre  écorces  en  même  temps  apparentes  et  dont 
l'extérieure  est  brune.  Il  a trois  sortes  de  boutons  comme  le 
cerisier  ; savoir,  des  boutons  à bois , à feuilles  et  à fruits  ; ses 
feuilles  sont  longuement  pédonculées  , à cinq  lobes  obtus  et 
glabres  ; ses  ileurs  disposées  eu  grappes  pendantes  sortent 
des  rameaux  de  l’année  précédente,  et  sont  accompagnées  de 
feuilles  plus  petites  que  les  autres  ; ses  fruits  sont  rouges , demi- 
transparens  et  très-acides.  Il  croit  naturellement  dans  les  par- 
ties montagneuses  de  l’Europe , et  se  cultive  de  toute  ancien- 
neté dans  les  jardins  pour  son  fruit,  dont  on  fait  un  grand  usage, 
soit  cru,  soit  en  confiture  ou  autrement.  11  s’élève  à 5 à 6 pieds, 
et  fleurit  au  premier  printemps  avant  le  développement  com- 
plet de  ses  feuilles.  -V 

Comme  étant  cultivé  depuis  long-temps,  le  groseillier  à dû 
fournir  et  fournit  en  effet  plusieurs  variétés  , dont  les  princi- 
pales sont  : le  groseillier  à fruits  rouges  très-gros,  le  groseillier 
à fruits  roses.  Te  groseillier  d fruits  blancs  ordinaire.  Te  groseil- 
lier d fndls  blancs  perlés  , le  groseillier  à feuilles  panachées 
enfin,' dit-on,  le  groseillier  sans  pépins,  que  je  n’ai  pas  vu. 

Quoique  le  groseillier  ne  soit  pas  délicat,  qu’il  s’accommode 
de  toute  espèce  de  terre  et  de  toute  exposition , il  vient  cepen- 
dant beaucoup  mieux  dans  un  sol  frais  sans  être  humide , con- 
, sistant  sans  être  argileux.  Trop  de  soleil  ou  trop  d’ombre  lui 
nuisent  également.  Une  température  moyenne  est  celle  qu’il 
demande;  aussine  réussit-il  pas  dans  les  parties  méridionales 
de  l’Europe  si  on  ne  le  place  contre  des  murs  au  nord. 
Quand  il  est  exposé  à tous  les  vents,  sur- tout  à celui  du  nord  , 
il  coule  souvent  : ainsi  généralement,  si  on  veut  en  obtenir 
tout  le  produit  possible,  il  faut  le  planter  dans  un  lieu  abrité.-^ 
On  peut  multiplier  le  groseillier  par  tous  les  moyens , mais 
on  n’emploie  jamais  celui  des  semences,  quelque  important  qu’il 
soit  pour  conserver  à l’espèce  sa  qualité  prolifique  et  pour 
avoir  de  nouvelles  variétés.  >■>  . , . 

Scs  marcottes  se  font  en  hiver  et  sont  propres  à être  relevées 
l’automne  suivant.  » • ^ 

On  doit  mettre  ses  boutures  en  terre  avant  l’hiver  et  leur 
laisser  un  talon  de  bois  de  l’année  précédente.  Elles  reprennent 
dans  l’année.  Il  leur  faut  une  exposition  fraîche. 

Les  drageons  se  relèvent  également  en  automne. 

Comme,  par  sa  nature,  le  groseillier  buissonne  beaucoup  ; 
c’est-à-dire  que  chaque  année  il  sort  de  nouvelles  tiges  du 
collet  de  ses  racine*,  ses  touffes  deviennent  souveut  forlgrosses 
• **  ^ ■ - --  '■»' 
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diminuer  le  volume.  Cette  circonstince, 
r/iî-r  ^ “/““‘“P  g«per  une  année,  fait  nue  les  jardinier 
j.refèreut  la  muUxpIjcation  par  éclat  ou  par  déchirement  de. 
vieux  pieds.  Ainsi  partagés  en  deux,  quatre,  six,  huit  parties 
au  commencement  de  l’automne  , chaque  partie  ne  paraît  pas 
voir  souffert  au  printemps  suivant,  et  porte  autant  ou  presque 
autant  de  fruits  qu  elle  en  aurait  porté  si  elle  fût  restée  en  place 

groseilÜers  donnent  une  grande 
onantite  de  fruits;  mais  assujettis  à une  taille  savante  ils  en 
taUlêr  davantage  et  il  est  plus  gros  : ainsi  il  faut  les 

dé  lo^ment?  Les  fera-t-on  monter  sur  une  seule 

tige  de  3 à 4 pieds  de  haut  pour  leur  former  une  tête  en  boule 
comme  on  le  voit  dans  beaucoup  des  jardins?  Les  laissera-t-oiî 
en  buisson?  Observez  la  nature  et  soyez  certain  que  moins 
vous  la  contmrierez  et  plus  vous  obtiendrez  de  produit  ; or  . 
comme  je  1 ai  ^t  plus  haut,  les  groseilUers  sont  esLntiellement 
des  buissons.  D un  autre  côté  il  est  de  fait  que  les  fruits  crus 
sur  les  jeunes  branches  sont  généralement  pfus  gros  que  ceux 
crus  sur  les  vieilles,  et  c’est  sur  le  bols  de  la  stconle  a^née 
que  le  groseilber  donne  les  siens.  De  là  Ü faut  conclure  que  la 
taille  propre  au  groseillier  en  buisson  est  de  couper  touL  les 
branches  qui  ont  plus  de  trois  ans,  soit  rez  'terre;  soit  à 
quelques  pouces  de  hauteur.  Dans  les  lieux  où  on  fait  une  cul- 
ure  suivie  de  cet  arbuste  , on  calcule  la  taille  de  manière  qu’il 
y ait  toujours  à-peu-près  le  même  nombre  de  tiges  de  la  même 
aniiee  sur  chaque  pied,  c’est-à-dire  trois  ou  quatre  de  trois 
ans,  de  deux  ans  et  d’nn  an.  On  les  évase  de  plus  autant  que 
possible  , parce  que  plus  le  buisson  sera  large  sans  être  touffu  , 
et  plus  les  fruits  seront  beaux,  mûriront  bien  et  se  conserve- 
ront plus.  En  mai,  on  supprime  les  deux  tiers  des  bourgeons 
^1  sont  sortis  de  la  souche,  afin  de  donner  plus  de  nourri- 
ture et  de  soleil  au  fruit.  C est  au  commencement  de  l’hiver 
qu  on  doit  tailler  les  groseilliers.  La  forme  arrondie  leur  con- 
uZ  toute  autre,  en  conséquence  on  doit  arrêter 

les  gourmands  qui  s’élèvent  au-dessus  des  antres  ou  qui  s’é- 
cartent trop  du  centre.  ^ 

r’eVr”!*!^ manière  de  conduire  les  groseilliers, 
01^1  mettant  sur  un  brin 

P P®  et  dont  ori  allonge  U flèche 

t^s  les  ans.  En  effet  , par  cette  méthode  on  a coLtamment 

de  lï  lu  obstacle  du  bénéfice 

sà  «l"*  ««f>ère  sa  maturité  et  augmente 

sa  saveur.  Ajoutez  qu;on  peut  plus  facilement  les  empailler. 

elle  qt>’elles  sont  vertes  ; 

1 1?*^®  ®"  mûrissant,  et  est  d’autant  plus  sucrée  et 
.agréable  qu  elles  restent  plus  long-temps  sur  l’arbre.  En  con- 
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séquence  il  est  bon  <le  les  cueillir  le.  plus  tsrd  possible.  On 
parvient  à les  conserver  jusqu’aux  gelées  en  enveloppant  les 
pieds,  lorsqu’elles  sont  arrivées  à leur  point  complet  de  ma- 
turité , avec  de  la  longue  paille  assujettie  par  des  piquets  et  des 
osiers. 

Les  groseilles  blanches  sont  moins  acides  que  les  rouges  et 
se  prêtent  plus  difficilement  à ce  moyen  de  conservation. 

On  mange  les  groseilles  fraîches , soit  seules  , soit  unies  au 
sucre.  On  en  fait  des  gelées  , des  confitures  , des  conserves  , 
des  sirops , des  vins,  etc.  Leur  suc , mêlé  avec  de  l’eau  et  du 
sucre , lorme  une  boisson  très-agréable  qui  rafraîchit , qui  est’ 
utile  en  santé  comme  en  maladie,  et  dont  on  fait  une  grande 
consommation  à Paris  et  autres  grandes  villes.  C’est  un  puis- 
sant correctif  des  chaleurs  qui  ont  ordinairement  lieu  à 
l’époque  où  elles  entrent  en  maturité.  Un  ménage  agricole  de- 
vrait toujours  avoir  une  provision  de  gelée  de  groseille  , non 
pour  l’agrément  de  la  table  , mais  pour  les  cas  de  maladie.  Ën 
conséquence  je  vais  indiquer  le  moyen  de  la  faire.  , 

Ëcrasez  la  quantité  de  groseilles  bien  mûres  que  vous  jugez 
convenable , cxprimez-en  le  jus  à travers  un  linge  , et  met- 
tez-y  autant  de  sucre  qu’il  lui  est  possible  d’en  prendre  ; en 
remuant  continuellement  ce  mélange  on  accélère  la  dissolution 
du  sucre.  Lorsqu’il  n’y  a pas  assez  de  cette  dernière  substance, 
la  gelée  fermente  dans  les  chaleurs  ; lorsqu’il  y en  a trop,  elle 
candit.  Le  coup  d’œil  seul  peut  guider  dans  ce  cas.  Cette  gelée 
faite  sans  feu  conserve  tout  le  parfum  de  la  groseille.  On  peut 
la  garder  Jeux  ans  si  on  la  tient  dans  un  lieu  convenable , c’est- 
à-dire  dans  une  cave  fraîche.  Bien  n’est  meilleur  pour  les  en- 
fans,  pour  les  convalescens,  etc.  ' ,,  % V 

Le  Groseillier  noir  , vulgairement  appelé  cassis,  a les  tiges 
droites,  rameuses,  sans  piquans,  les  feuilles  pédonculées  , 
à cinq  lobes  obtus  , ponctuées  en  dessous  j les  fleurs  campa- 
nulées , disposées  en  grappes  lâches  et  velues  \ les  fruits  gros 
et  noirs.  11  est  originaire  des  montagnes  de  l’est  de  l’Europe., 
On  le  cultive  de  très-ancienne  date  dans  les  jardins,  pour  son 
fruit,  qui,  ainsique  toutes  ses  autres  parties,  a une  odeur 
forte  particulière  , agréable  aux  uns,  désagréable  ^lux  autres, 
et  passe  pour  stomachique  et  diurétique.  ■ î. 

Il  y a cinquante  à soixante  ans  que  le  cassis  fut  à là  mode. 
11  n’était  question  que  des  qualitésadmirablesde  son  sirop,  qui, 
favorisant  la  digestion,  semblait  devoir  conduire  à l’immor- 
talité. Cet  enthousiasme  est  tombé , mais  le  cassis  est  encore 
recherché  par  un  grand  nombre  de  personnes.  11  semble  même 
qu’aujourd’hui  il  reprenne  faveur;  car  aux  environs  de  Paris 
un  terrain  planté  ^de  cet  arbuste  rapportait  ces  dernières  an- 
nées deux  fois  plus  qu’un  de  même  contenance  semé  en  blé. ,, 
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I^a  inulli{>licaliou  cl  la  culture  Ju  cassis  ne  diffère  pas  de 
cellesdujjroseillierrouge.  Seulement,  comme  il  repousse  moins 
du  pied,  qu’il  est  plus  disposé  à se  brancher,  on  le  taille  or- 
dinairement sur  ses  vieilles  branches , en  le  tenant  cependant 
toujours  bas,  c’est-à-dire  à a ou  3 pieds  de  terre  au  plus.  Ses 
fruits  sont  presque  deux  fois  plus  gros  que  ceux  du  précédent 
et  mûrissent  presque  en  même  temps.  On  en  fait  principale- 
ment du  ratafia.  Pour  cela  on  les  écrase,  on  les  passe  dans 
un  linge,  on  mêle  leur  jus  avec  de  l’eau-de-vie  à dix-huit  de- 
grés, et  on  ajoute  moitié  en  poids  de  sucre,  avec  un  j>eu  de, 
cannelle , de  girolle  ou  autre  aromate  du  même  genre. 

Les  feuilles  et  l’écorce  du  cassis  sont  aussi  employées  en 
médecine  dans  les  maladies  de  la  vessie. 

Dans  les  jardins  Inculture  de  ces  deux  espèces  de  groseilliers 
'consiste  dans  les  labours  généraux  ou  particuliers  des  lieux  où 
ils  se  trouvent,  souvent  même,  lorsqu’ils  sont  placés  contre 
des  murs  ou  dans  des  lieux  écartés,  ils  n’ont  qu’un  binage  de 
propreté.  Dans  les  champs,  c’est-à-dire  dans  leur  culture  en 
grand , on  leur  donne  les  mêmes  façons  qu’à  la  vigne , c’est- 
à-dire  deux  binages  en  été  et  un  labour  en  hiver.  Aux  envi- 
rons de  Paris  où,  comme  je  l’ai  déjà  observé,  on  le  cultive 
fort  en  grand  , le  labour  d’iiiver  consiste  à peler  le  terrain 
dans  une  profondeur  de  3 ou  4 pouces  et  à en  former  de  petits 
las  dans  l’intervalle  des  pieds.  'Tous  les  pieds  se  trouvent  ainsi 
déchaussés  sans  que  les  plus  fortes  gelées  leur  fassent  aucun 
tort.  Au  printemps  on  butte  de  nouveau  ces  pieds  avec  la  terre 
environnante , terre  qu’on  remplace  avec  celle  des  tas , de  sorte 
que  tous  les  ans  ils  ont  de  la  nouvelle  terre  parfaitement 
meuble.  Ce  genre  de  culture , en  usage  aussi  pour  la  vigne  , 
est  fort  bien  entendu  et  mériterait  d’être  plus  généralement 
adopté.  Voyez  Labour. 

Le  Groseillier  des  alpes  est  un  arbuste  de  4 à 5 pieds  de 
haut  qu’on  trouve  dans  les  bois  des  parties  montueuses  de 
l’Europe.  Son  écorce  est  blanchâtre;  ses  feuilles  solitaires  sur 
le  jeune  bois , ramassées  en  faisceaux  sur  le  vieux , à trois 
lobes  pointus- et  dentés;  ses  fleurs  sont  disposées  en  grappes 
droites  et  dioïques  ; ses  fruits  rouges  et  fades.  La  propriété 
dont  il  jouit  de  végéter  à l’ombre  et  d’y  fleurir  abondamment, 
le  fait  rechercher  pour  garnir  l’intérieur  des  massifs  ou  le  der- 
rière des  fabriques  à l’exposition  du  nord , lieux  où  peu  d’autres 
arbustes  subsistent.  On  le  multiplie  comme  le  groseillier  rouge, 
excepté  qu’on  emploie  plus  souvent  la  voie  des  boutures , qui, 
quand  elles  sont  reprises,  sont  mises  en  pépinière  à la  ou 
i5  pouces  de  distance,  et  y atlciident  trois  ou  quatre  ans  pour 
devenir  propres  à être  mises  en  place.  Scs  feuilles  sont  beau- 
coup plus  petites  que  celles  du  groseillier  rouge. 
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Le  Groseillier  vineux  a les  rameaux  d’un  gris  jaïuiâtre 
dans  leur  jeunesse  ; les  feuilles  petites , glabres , à trois  lobes 
arrondis  et  dentés , portées  sur  des  pétioles  décurrens  ; les 
fleurs  en  grappes  peu  garnies  ; les  fruits  petits,  rouges  et  d’un 
acide  doux  et  agréable.  Cette  espèce  se  cultive  dans  les  envi- 
rons de  Boulogneet  de  Calais.  Dumont-Courset,  qui  l’a  fait  con- 
naître le  premier,  dit  qu’on  l’appelle  corintke,  sans  doute  à 
cause  de  ses  petits  fruits , de  leur  goftt  vineux  et  de  l’emploi 
qu’on  en  fait  dans  les  puddings,  où  ils  remplacent,  quoique  im- 
parfaitement, le  raisin  de  Corinthe.  Ne  serait-ce  pas  un  hybride 
produit  par  la  fécondation  d’une  femelle  du  précédent  par  les 
poussières  des  étamines  du  premier?  Je  ne  le  connais  pas. 

Le  Groseillier  épineux  , ou  Groseillier  a maquereaux, 
Ribes  gmssularia  et  Ribes  uva  crispa,  Lin.  , a des  tiges  nom- 
breuses , grêles  , rameuses  , blanchâtres  dans  leur  jeunesse  , 
armées  d’un  grand  nombre  d’épines  droites  et  divergentes , 
disposées  ordinairement  trois  par  trois  ; ses  feuilles  sont  pe- 
tites, légèrement  velues , lobées  et  dentées , placées  dans  l’ais- 
selle des  épines  ; ses  fleurs  sont  le  plus  communément  gémi- 
nées dans  les  aisselles  des  feuilles,  et  ses  fruits  gros,  blancs , 
quelquefois  velus  et  même  épineux. 

Cette  espèce  est  originaire  des  parties  montagneuses  de  l’Eu- 
rope. Elle  est  très-commune  dans  les  jardins,  où  on  la  cultive 
k raison  de  ses  fruits , qui  se  mangent.  Ils  sont  acides  et  aus- 
tères avant  leur  maturité,  et  s’emploient  alors  en  guise  de  ver- 
jus pour  assaisonner  les  mets  et  principalement  le  maque- 
reau. Dans  cet  état  ils  sont  généralement  fort  recherchés  par 
les  enfans. 

On  fait  avec  ces  fruits  complètement  mûrs , écrasés  en  grande 
niasse  et  fermentés , un  vin  dont  je  n’ai  jamais  goûté , mais 
qu’on  m’a  dit  être  fort  agréable.  Il  ne  se  conserve  guère  plus 
d’un  an  au  même  degré  Je  bonté.  Il  est  probable  qu’on  en 
obtient  de  l’eau-de-vie  et  qu’on  en  peut  faire  du  vinaigre. 

Cet  arbuste  fournit  par  la  culture  des  variétés  dont  les  prin- 
cipales sont  ; /e  commun  à fruit  blanc;  le  commun  à fruit 
rouge  ; à gros  fruit  rouge  couvert  de  duvet;  d gros  fruit  ver- 
dâtre et  à feuilles  luisantes;  d fruit  blanc,  moyen,  et  à feuilles 
vernissées;  d fruit  moyen  et  d feuilles  gluantes  ; à fruit  rouge 
et  d feuilles  légèrement  velues;  à gros  fruit  violet,  hérissé  de 
courtes  pointes  raides  ; à gros  fruit  jaunâtre  et  d feuilles  lui- 
santes; d gros  fruit  oblong , blanchâtre,  et  à feuilles  luisantes; 
d gros  fruit  blanchâtre,  hérissé  de  pointes  raides  ; d gros  fruit 
violet , hérissé  de  pointes  raides. 

11  est  prouvé  par  l’observation  que  les  épines  qui  se  trouvent 
sur  quelques  fruits  ne  sont  pas  un  caractère  d’espèce , comme 
Linnæus  l’avait  cru. 
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Le  groseUler  épineux  sauvage  a «les  fruits  à peine  de  deux 
lignes  de  diamètre;  par  Ja  culture  ils  deviennent  gros  de  prés 
d’un  pouce. 

Un  terrain  sec  et  pierreux  et  une  exposition  chaude  sont  ce 
qui  convient  au  groseillier  épineux;  cependant  il  croît  dans 
toute  espèce  de  terre  et  à toute  exposition.  On  le  multiplie 
comme  les  précédens , cependant  plus  souvent  de  marcottes 
• que  d'éclats  de  racines.  Il  se  taille  de  même,  mais  généralement 
moins.  Scs  fruits  doivent  être  mangés  un  instant  avant  leur 
maturité,  parce  que  lorsque  cette  maturité  est  complète  ils 
sont  fades,  et,  dit-on,  plus  indigestes.  Unies  conserve  d’une 
année  sur  l’autre , eu  les  mettant  dans  des  bouteilles  bien  bou- 
chées avec  de  l’eau.  Le  même  procédé  s’emploie  pour  les  gro- 
seilles rouges  et  en  général  pour  toutes  les  baies. 

Tous  les  groseilliers  peuvent  servir  à faire  des  haies  , à rai- 
son de  leur  disposition  à pousser  des  tiges  de  leur  racine  et  par 
conséquent  à se  fortifier  annuellement  du  pied  ; mais  le  der- 
nier y est  plus  propre  que  les  autres,  parce  qu’il  se  défend  de 
plus  par  ses  épines.  On  les  fabrique  en  plantant,  en  automne, 
à 6 pouces  de  distance , dans  des  tranchées  de  8 à lO  pouces 
de  profondeur,  des  boutures  coupées  sur  le  bois  de  l’année  pré- 
cédente. L’année  suivante  on  remplace  celles  de  ces  boutures 
qui  ont  manqué  par  des  plants  enracinés,  provenant  de  bou- 
tures qu’on  a fait  autre  part  à cette  intention.  La  haie  se  rabat 
rez  terre  à sa  seconde  année  ; alors  elle  pousse  un  grand  nombre 
de  jets  qui  garnissent  l’intervalle  des  pieds,  jets  qu’on  arrête 
tous  les  deux  ans , par  une  taille  de  6 pouces , jusqu’à  ce  'que 
la  haie  soit  parvenue  à la  hauteur  de  3 à 4 pieds,  qui  est  celle 
qu’on  lui  donne  ordinairement.  Si  des  pieds  meurent,  on  les 
remplace  par  des  marcottes,  ou  on  greffe  les  bramehes  des  pieds 
voisins  par  approche.  Ces  haies  sont  excellentes  , cependant 
j’en  ai  rarement  vu  de  bien  entretenues.  Voyez  Haie. 
s On  emploie  encore  le  groseillier  épineux  avec  beaucoup 

d’avantages  pour  boucher  les  vides  des  haies  d’aubépine , ou 
regarnir  celles  dont  le  pied  manque  de  rameaux.  Il  est  très- 
propre  à cet  usage , parce  que  la  différence  qui  existe  entre  ses 
principes  constitutifs  et  ceux  de  l’aubépine  lui  permet  de  croî- 
tre dans  une  terre  épuisée  par  celte  dernière  et  même  entre 
ses  racines.  J’en  ai  vu  des  milliers  d’exemples  sut  les  mon- 
tagnes de  la  ci-devant  Bourgogne , pays  où  on  fait  un  grand 
usage  du  groseillier  épineux  pour  cet  usage. 

11  est  encore  plusieurs  groseilliers  originaires  de  l’Amérique 
septentrionale  ou  de  la  Sibérie,  qui  se  cultivent  en  pleine  terre 
dans  le  climat  de  Paris;  mais  ils  sont  trop  rares  et  trop  peu 
imporiaiis  pour  être  mentionnés  i«û.  (B.) 

CROSSAIQUE.  Variété  barbue  de  Froment,  fju’on  cultive 
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duis  le  d^mrtement  du  Gers,  et'  ^nî  produit  abondunment, 
mais  dont  le  pain  n*est  ni  blanc  ni  léger.  Elle  demande,  une 
terre  forte  et  profonde.  Son  chaume  et  son  grain  sont  tràs- 
forts.  Voyez  Fromkht.  (B.) 

GROll,  GROUAILLE,  GROUETTE  , GROUETTEÜX. 

On  donnne  ce  nom , dans  certains  cantons , aux  terres  mar- 
neuses, rougeâtres,  et  qui  contiennent  des  pierres. 

Ces  terres  demandent  à être  fortement  labourées  en  automne 
et  au  printemps.  Les  arbres  y font  peu  de  progrès,  et  les  céréales 
n’y  réussissent  qù’aut^t  que  l’année  n’est  ni  trop  sèche  ni  tit^ 
pluvieuse.  Voyez  Amdiia  et  Marne.  (B.) 

GRU.  Synonyme  de  okain  de  eaisin  dans  le  midi  dé  la 
France.  (B.)  ^ j: 

GRUAU.  Sous  ce  nom  générique  sont  comprises  ordinaire- 
ment toutes  les  semences  farineusA , dépouillées  de  leur  enve- 
loppe cor^cale  par  une  espèce  de  mouture  qui  les  réduit  à 
l’état  d’une  poudre  grossière , que  l’on  prépare  sans  le  «cours 
de  la  fermentation  panaire  ; mais  on  ne  conserve  cette  déno- 
mination qu’à  la  ricbe  famille  des  graminées,  etdans  le  nombro 
il  n’y  a'  absolumeni  que  le  Froment  , I’Oroe  et  1’ Avoine  qui 
soient  usités  parmi  nous  comme  gruau.  Voyez  ces  motst.  • 

Quand  le  froment  a subi  une  première  mouture  dan»  les 
modlins  montés  à l’économie,  et  que  la  bluterie  en  a séparé 
la  &rine  dite  de  blé  ou  fleur  de  farine,  il  reste  une  poudre 
rude  au  toucher,  qui  n’est  autre  chose  que  l’amande  du  grain  ; 
la  plus  blanche  porte  le  nom  de  gruau  blanc,  et  4a  moins 
belle  celui  de  gruau  bis  : et  si  la  première  est  employée  dans 
cet  état , on  l’ai>pelle  semoule,  avec  laquelle  on  fait  des  po- 
tages, en  la  délayant  dans  le  bouillon  et  la  soumettant  à la 
cuissoii.  ■ . 

Si , au  contraire , ce  gruau  blanc  repasse  au  inouRn , il^pt>- 
duit  la  farine  connue  dans  le  commerce  sous  le  nom  de 
farine  de  gruau  : c’est  la  plus  pesante  et  la  plus  chère  ; les  bou- 
langers. Tes  vermicelliers  , les  pâtissiers  l’emploient  de  pré- 
férence, parce  que,  contenant  beaucoup  de  matière  glutineuse 
elle  absonie  plus  d’eau  ; la  pâte  qu’elle  fournit  est  longue  et 
tenace , et  le  pain  qui  en  résulte  est  meilleur  : c’est  à ces 
gruaux  que  le  pain  de  Gonesse , si  renommé  au  commence- 
ment du  dernier  siècle , a dû  sa  réputation  ; mais  par-tout  où 
la  mouture  économique  est  établie  ils  sont  dans  le  commerce 
la  première  farine. 

Mais  dans  le  nombre  des  grains  qui  ont  le  plus  de  célé- 
brité pour  fournir  les  gruaux  auxquels  on  attribue  dés  pro- 
priétés médicinales,  c’est  l’avoine  blanche.  Pour  les  préparer, 
on  expose  ce  grain  au  four;  lorsqu’il  est  suflisamment  sec  on 
le  nettoie  et  on  le  porte  à un  moulin , dont  les  meules  sont 
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fraicbement  piquées , nieules  que  le  meunier  a «oin  de  tenir 
éloignées  de  manière  à ce  qu’elles  ne  l’écrasent  qit’imparfaite- 
ment,  et  en  détachent  la  pellicule  en  grande  parde}  loo  livres 
ne  donnent  guère  au-delà  de  la  moitiévd’avoine  gruée. 

La  manière  de  se  servir  des  gruaux  tient  encort»  au  pre- 
mier usage  que  l’on  fit  des  farineux;  elle  consiste' à les  dé- 
layer dans  un  véhicule  approprié,  à les  cuire  lentement  et 
sur  un  leu  modéré  : d’où  il  réstilte , toutes  choses  égales  d’ail- 
leurs , un  potage  à demi  liquide , différent  pour  le  goût  et  l’as- 
pect de  celui  qu’çn  obtiendrait  du  même  grain  réduit  à l’état 
de  farine.  Cette  différence,  dans  la  qualité  du  même  mets  pro- 
venant de  la  même  matière  , est  la  preuve  que  chaque  fois 
que  le  grain  subit  l’action  des  meules  il  éprouve  un  commen- 
cement .d’altération , qui  p|||ait  s’exercer  particulièrement  sur 
le  principe  de  la  sapidité  et  sur  la  propriété  qu’a  la  farine  de 
prendre  et  de  retenir  plus  ou  moins  d’eau  au  pétrin  et  au  four. 

Les  gruaux  d’orge  ont  aussi  leurs  partisans  : nous  verrons  , 
en  traitant  de  ce  grain,  que  , réduit  sous  cette  forme,  il  n’est 
pas  moins  en  faveur  que  ceux  d’avoine  ; mais  une  circons- 
tance sur  laquelle  je  ne  saurais  trop  insister,  c’est  de  ne 
jamais  brusquer  la  cuisson  des  farineux  qu’on  a amenés  à 
l’état  de  gruaux,  parce  qu’alors  l’eau  s’y  combine  moins  bien  ; 
que  le  mélange  conserve  le  caractère  d’une  matière  pultacée, 
collante  , visqueuse  , comparable  à cet  aliment  si  usité  dans 
l’un  et  l’autre  hémisphère,  connu  en  France  sous  le  nom  de 
bouillie,  et  de  polenta  au  midi  de  l’£urope.  La  préparation 
en  a déjà  été  indiquée.  On  'fiût  encore  des  gruaux  dans  plu- 
sieurs de  nos  départemens  avec  le  millet  et  le  sorgho  ; mais  la 
petitesse  du  premier,  l’abondance  de  son  écorce  et  le  peu  de 
farine  qu’il  renferme,  en  ont  lait  restreindre  l’usage  aux  oiseaux 
de  basse-cour. 

Une  observation  assez  générale , c’est  que  toutes  les  plantes 
dont  les  feuilles  , les  tiges  et  les  semences  ont  quelque  ana- 
logie avec  le  froment , servent  de  nourriture  aux  hommes  et 
de  pâturage  aux  animaux  ; on  peut  en  écraser  grossièrement 
la  graine  et  la  consommer  sous  forme  de  gruaux  : il  y en  a do 
si  délicats , que  les  Polonais  et  les  Prussiens  les  préfèrent  au 
■ riz  et  à la  semoule,  tel  est  le panicum  sanguinaJe,  le  festuca 
fiuitans;  cependant  le  mélange  de  ces  graines  avec  la  farine  de 
froment  ne  peut  avoir  lieu  sans  diminuer  la  qualité  du  pain  qui 
en  résulte.  Voyez  Panic  et  Fétuque. 

Les  semences  légumineuses  les  plus  intéressantes  après  les 
graminées,  sous  le  rapport  de  la  nourriture,  séchées  dans  leurs 
gousses  ou  siliques  et  écrasées  sous  les  meules , donnent  une 
larine  plus  ou  moins  colorée;  mais  cette  farine  , soumise  au 
procédé  de  la  boulangerie , ne  présente  que  des  résultats  défec- 
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tucuxÿ  parce  que  le  fluide  qui  en  constitue  la  pâte  *’y  trouve 
en  trop  petite  quantité  pour  pouvoir  lui  faire  [>erdre  ce  goût 
désagréable  de  verdeur,  ce  goût  sauvageon  qui  caractérise  ces 
graines  et  que  la  fermentation  développe  encore  : il  vaut  donc 
mieux  les  consommer,  soit  naturellement  dans  leur  état  d’in- 
tégrité , ou  sous  forme  de  purée , quand  elles  sont  la  seule 
ressource  alimentaire  d’un  canton,  plutôt  que  de  s’obstiner  à en 
faire  à grands  frais  un  mauvais  pain.  (Par.) 

GRUME.  On  appelle  bois  en  grume  , en  terme  forestier, 
celui  qui  est  coupé  en  tronçons  et  qui  conserve  son  écorce. 
Voy  ez  Bois.  (B.) 

GRUMELEUX.  Qui  est  formé  d’un  assemblage  de  petits 
grains  : ce  fromage  est  grumeleux;  ce  fruit  est  grumeleux. 

GRUKADO.  Ce  sont,  dans  le  midi  de  la  France,  les  grains 
de  raisins  qui  tombent  par  suite  ue  la  maladresse  des  vendan- 
geurs. Eôyez  Vigne.  (B.) 

GRUNËR.  Synonyme  de  PoCRHiTunE  des  moutons.  (B.) 

GRUPPI.  Nom  de  la  crèche  dans  le  département  du  Var. 

GUANO.  Fiente  des  oiseaux  marins  déposée  sur  les  îles 
voisines  de  la  côte  du  Pérou , et  apportée  pour  l’engrais  des 
terres  de  ce  pays.  On  la  regarde  comme  pourvue  de  la  plus 
grande  puissance  fertilisante  possible,  et  en  effet  elle  contient 
à un  haut  degré  tous  les  élémens  propres  à produire  les  plus 
puissans  effets  sur  les  terres  où  on  la  répand.  Eb^ez Engrais, 
CoLOMBiNE  et  Fiente.  (B.) 

GUARENNE.  C’est,  dans  le  département  do  la  Haute- 
Vienne  , un  bouquet  de  gros  chênes,  ou  un  petit  bois  où  les 
gros  chênes  sont  nombreux.  (B.) 

GUAZUMA , ou  ORME  D’AMÉRIQUE.  Guaznma,  Lam. 
Arbre  de  la  seconde  grandeur,  qui  croit  à Saint-Domingue, 
et  qui,  par  son  feuillage,  a l’aspect  d’un  orme,  d’où  lui  vient 
son  nom.  11  a une  tige  rameuse , une  écorce  grisâtre  et  cre- 
vassée , et  un  bois  blanchâtre , qui  se  fend  aisément.  Ses  feuilles 
sont  alternes,  ovales,  dentelées,  un  peu  rudes  au  toucher,  et, 
comme  celles  de  l’orme  , divisées  par  une  côte  en  deux  par- 
ties inégales.  Ses  fleurs , qui  sont  d’un  blanc  jaunâtre  , vien- 
nent en  petites  grappes  aux  extrémités  des  branches  : elles 
donnent  naissance  à un  fruit  sphérique  et  noir  , qui  est  dur  , 
tuberculeux  et  profondément  gercé.  Les  chevaux,  les  moutons, 
et  en  général  tous  les  bestiaux  sont  très-friands  de  ces  fruits, 
ainsi  que  des  feuilles  et  des  bourgeons  du  guazuma.  Aussi  cet 
arbre  est-il  d’une  grande  ressource  pour  la  nourriture  de  ces 
qnimaux  dans  les  temps  de  sécheresse.  Il  sort  aussi  à l’ornement 
des  plantations.  Sa  croissance  est  rapide , et  il  forme  un  très- 
bel  ombrage  ; mais  il  est  sujet  à être  renversé  par  les  ouragans, 
parce  que  ses  racines  sont  peu  profondes , que  ses  grosses  bran- 
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elles,  s’étendant  presque  horizontalement,  forment  une  têto 
trop  touffue  Afin  qu’il  donne  moins  de  prise  au  vent,  on  est 
dans  l’usage  de  l’étêter  tous  les  cinq  ou  six  ans,  vers  la  saison 
des  pluies.  Un  mois  après,  il  pousse  de  jeunes  rameaux  qui  se 
couvrent  de  feuilles , et  qui  forment , à la  manière  de  nos  oran- 
gers en  caisse , une  espèce  de  boule  de  5 à 6 pieds  de  diamètre. 

Le  guazuma  n’est  pas  difficile  sur  le  choix  du  terrain  j on  le 
trouve  presque  par-tout  : malgré  cela , on  le  cultive  avec  quel- 
que soin  dans  quelques  cantons  de  l’île , à cause  des  avantages 
qu’il  procure.  La  manière  la  plus  simple  de  le  multiplier  est 
de  transplanter,  dans  un  temps  de  pluie,  les  jeunes  plants  qui 
sont  venus  de  graines  au  pied  des  gros  arbres  (i).  (D.) 

GÜEDE.  Nom  vulgaire  du  pastel. 

GUEPE , Vespa.  Genre  d’insecte  , do  l’ordre  des  hyménop- 
tères, qui , malgré  les  réductions  qu’il  a successivement  éprou- 
vées, renferme  un  grand  nombre  d’espèces  , parmi  lesquelles 
il  en  est  plusieurs  qui , par  leur  force  et  leur  nombre,  causent 
souvent  de  grands  dommages  à l’agriculteur  , et  doivent  en 
conséquence  être  connues  de  lui. 

Ainsi  que  les  abeilles  , les  guêpes  vivent  en  société  ; mais 
quoiqu’elles  aiment  beaucoup  le  sucre  et  le  nilel , ce  n’est  pas 
de  ces  substances  qu’elles  vivent  habituellement,  c’est  de  chair, 
c’est  de  fruits.  Tout  ce  qu’elles  peuvent  entamer  leur  est  bon. 
Elles  tuent  les  autres  insectes  et  s’en  nourrissent , mangent  la 
viande  crue  qui  pend  dans  l’office  , comme  celle  cuite  qui  est 
dans  le  garde-manger,  dévorent  les  cerises , les  abricots,  les 
jiêches,  les  poires  , les  pommes,  les  raisins,  aussitôt  qu’ils 
commencentà  mflrir.  C’estsurces  fruits  que  leurs  dégâts  s’exer- 
cent d’une  manière  plus  marqupe  pour  le  cultivateur.  Elles 
cherchent  aussi  à s’introduire  dans  les  ruches  pour  en  enlever 
le  miel , et  quoiqu’elles  ne  réussissent  pas  toujours  , leurs  com- 
bats avec  les  abeilles  sont  souvent  suivis  de  la  mort  de  ces  der- 
nières , qui  sont  plus  faibles  et  moins  hardies  ; ce  qui  diminue 
nécessairement  la  population  des  ruches , et  par  conséquent 
nuit  à leur  produit,  ^oj'cr  Abeille. 

Les  sociétés  des  guêpes  sont  généralement  moins  nombreuses 
que  celles  des  abeilles  , mais  régies  sur  les  mêmes  principes  ; 
c’est-à-dire  qu’il  y a une  seule  femelle  occupée  uniquement  de 
la  propagation  de  l’espèce  , et  un  grand  nombre  de  mulets  des- 
tinés à tous  les  travaux  internes  ou  externes.  Leurs  rayons  sont 
d’un  seul  rang  d’alvéoles,  de  même  forme  que  celle  des  abeilles, 
et  d’une  espèce  de  carton  qu’ils  fabriquent  avec  du  bois  pourri. 


_(i)  On  a «lernièrrment  reconnu  quo  la  clëcocttoii  <le  ses  feuilles  était 
trc.s-convemibIc  pour  clarifier  le  vesou.  Voyez  Caxne  a sucre. 

1 (Note  de  M,  Base.) 
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Ces  alvéoles  sont  uniquement  destinées  à l’éduçfitiioiBdes  larves  { 
car  les  guêpes  ne  font  aucune  provision , et  excepté  quelques  fe- 
melles fécondées , qui  passent  l’hiver  dans  des  arbres  creux  , 
dans  des  trous  de  mur,  sous  des  pierres , elles  périssent  toutes 
aux  approches  de  la  mauvaise  saison» 

C’est  une  de  ces  femelles  qui , au  printemps , commence  seule 
un  nouvel  établissement,  bâtit  les  premières  alvéoles,  nourrit 
les  premières  larves  , d’où  proviennent  des  mulets  qui , après 
leur  transformation  en  insectes  parfaits  , l’aident  d’abord  , et 
quand  ils  sont  en  nombre  suffisant , finissent  par  la  débarrasser 
de  tout  travail.  Du  reste  , tout  se  passe  comme  dans  les  ruches, 
seulement  la  ponte  des  mâles  et  des  femelles  ne  commence  qu’à 
la  fin  de  l’été , peu  avant  l’époque  de  la  destruction  générale  , 
et  la  fécondation  des  dernières  a lieu  très-peu  de  jours  après 
leur  transformation  en  insectes  parfaits.  . 

Les  espèces  de  guêpes  dans  le  cas  de  devoir  être  citées  Ici  , 


sont  : 


La  GuirE  Frelon  , f^espa  crabro.  Lin.  Elle  a souveAt  un 

Eouce  de  long  et  une  grosseur  égale  à celle  du  petit  doigt  : c’est 
i plus  redoutable  par  sa  force.  Les  abeilles  sur-tout  sont  fré- 
quemment ses  victimes.  Elle  se  loge  dans  les  trous  des  arbres  , 
les  cavités  des  rochers  , des  murs,  même  dans  les  greniers  et 
les  appartemens  non  habités.  Son  nid  est  plus  gros  que  la  tête, 
et  de  même  forme  j il  contient  cinq  à six  cents  individus,  terme 
moyen. 

Cette  guêpe  , dès  qu’on  la  tourmente , sur-tout  dans  son  nid, 
se  jette  avec  fureur  sur  l’assaillant , et  lui  fait  avec  son  aiguillon 
des  piqûres  bien  autrement  douloureuses  que  celles  des  abeilles. 
Les  cultivateurs  doivent  lui  fi^re  une  guerre  à outrance,  et 
ils  le  peuvent,  sur-tout  en  bohehant  avec  du  plâtre  ou  de  l’ar- 
gile les  ouvertures  qui  conduisent  à son  nid.  Ses  caractères 
spécifiques  consistent  à avoir  le  corps  jaune  avec  le  corcelet 
roux  antérieurement  et  noir  postérieurement , et  deux  rangs 
de  points  noirs  contigus  sur  chaque  anneau  du  ventre. 

^a  Guùpe  vulgaire  a 8 lignes  de  long  et  2 lignes  et 
demie  de  diamètre.  Elle  fait  son  nid  dans  la  terre,  et  il  est 
presque  aussi  gros  que  celui  de  la  précédente , parce  que  les  so- 
ciétés qu’elle  forme  sont  beaucoup  plus  nombreuses  , par 
exemple  , de  quinze  â seize  cents  individus.  Ce  nid  est  ordi- 
nairement formé  par  huit  ou  dix  gâteaux,  séparés  par  des  ga- 
leries soutenues  par  des  piliers.  La  moitié  de  ces  gâteaux  , ce 
sont  les  quatre  supérieurs  , sont  tournés  en  bas , et  les  autres 
sont  tournés  en  sens  contraire.  Le  tout  est  entouré  d’une  dou- 
ble ou  d’une  triple  enveloppe. 

Cette  guêpe  est  généralement  la  plus  répandue  dans  lek  cam- 
pagnes, et  c’est  celle  qui  nuit  le  plus  aux  fruits,  sur-tout  aux 
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raisins.  Pour  la  détruire , il  faut  reclierclier  son  nid  y et  l’en- 
fumer , soit  avec  de  la  paille  , soit  avec  du  soufre , ou  le  noyer 
en  y jetant  de  l’eau.  Boucher  le  trou  qui  y conduit  est  peine 
perdue , parce  que  les  mulets  en  ouvrent  sur-le-chirap  un  autre. 

M.  Maher  , Tmnsactions  de  la  Société  korticurturale  de 
Londres , propose  de  cultiver  dans  les  jardips  fruitiers  I’as- 
CL^FIADE  CHARNUE  y dont  les  fleurs  ont  la  propriété  d’attirer 
les  guêpes , pour  pouvoir  les  détruire  plus  facilement.  Le  bu- 
ptêvRE  FRUTESCENT  produit  le  même  effet , mais  à un  moindre 
degré. 

Les  caractères  spécifiques  de  cette  espèce  sont  d’étre  jaune 
avec  une  ligne  interrompue  noire  de  chaque  côté  du  corcelet , 
quatre  taches  noires  à l’écusson , et  des  points  noirs  séparés  sur 
les  anneaux  de  l’abdomen. 

La  Guêpe  saxonne  a 6 lignes  de  long.  Son  nid  ne  consiste 
qu’en  un  seul  gâteau  attaché  par  un  pédicule  à une  pierre , à 
une  branche  d’arbre,  contre  un  mur.  Ses  sociétés  ne  sont  sou- 
vent pas  de  plus  de  dix  à douze  individus  , mais  dans  certains 
cantons , leur  nombre  compense  la  force  de  chacune.  On  peut 
toujours  facilement  les  détruire  , parce  que  les  guêpes  étant 
pour  la  plupart  à la  picorée  , il  ne  reste  que  la  femelle  et  deux 
ou  trois  mulets  pour  les  défendre. 

Les  autres  espèces  de  guêpes  , étant  plus  rares , ne  sont  pas 
dans  le  cas  d’être  ici  mentionnées.  (B.) 

GUÉRET  . Terre  labourée , mais  non  encore  ensemencée. 

Ce  mot  se  prend  quelquefois  généralement  pour  toutes  les 
terres  cultivées.  11  n’est  plus  guère  employé  que  dans  la  poé- 
sie. (B.) 

GUÉRET.  Dans  quelques  cantons , ce  mot  est  synonyme 
de  BtNAOE.  Ainsi , là  on  donne  un  guéret  au  pied  des  arbres  , 
le  long  des  haies  , etc.  , pendant  l’hiver  ) ainsi , là  on  donne 
desguéretsauxpommesde  terre,à  la  garance,  à la  cardère,  etc., 
pendant  l’été.  Voyez  Binage.  (B.) 

GUÉRETER.  Vieux  mot  encore  employé  dans  quelques 
localités,  et  qui  signifie  former  le  guéret,  ou  donner  le  pre« 
mier  coup  de  charrue,  f'oyez  Guéret.  (B.) 

GUERNESIENNE.  Voyez  Amaryllis. 
GUEULE-DE-LOUP.  Veyez  Muflier. 

GUEULE.  Fleur  en  gueule  ou  Labiée.  Voyez  ce  dernier 
mot  et  le  mot  Personnée. 

GUHR.  Les  minéralogistes  donnent  ce  nom  à des  dépôts  de 
marne  ordinairement  plus  abondans  en  calcaire  qu’en  argile 
et  en  sable , que  les  eaux  pluviales  ont  formés  dans  les  lieux 
bas  .,  èn  entraînant  les  parties  Ibs  plus  fines  des  craies  et  autres 
roclies  analogues.  Voyez  Marne. 

Quoique  ces  guhrs  soient  le  plus  souvent  en  mottes , l’aggré- 
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gatioii  de  leurs  parties  est  si  feible  qu’on  peut'la  rotnpre  par  le 
plus  petit  effort  : en  conséquence  OU  les  emploie  souvent  en 
place  de  la  véritable  marne  ; mais  c’est  sur  les  terres  très-fer- 
tiles, principalement  sur  celles  des  marais  desséchés,  qu’il  est 
le  plus  convenable  de  l’utiliser.  (B.) 

GLI,  Viscum.  Genre  de  plantes  de  la  dioécie  triandrie,  et 
de  la  famille  des  caprifoliacées , qui  renferme  une  douzaine 
d’espèces , presque  toutes  parasites  des  arbres , mais  dont  une 
seule  appartient  à l’Europe , et  est  par  conséquent  dans  le  cas 
d’être  mentionnée  ici.  • ' 

Cette  espèce , qu’on  nomme  le  oui  commun  , ou  le  oW  a 
VAuiTs  BLANCS , est  ligneuse , et  haute  ordinairement  d’un 

Sied.  Ses  rameaux  sont  d’un  vert  jaunâtre , articulés , toujours 
ichotomes,  c’est-à-dire  régulièrement  fourchus;  ses  feuilles 
sont  opposées , sessiles,  épaisses,  coriaces,  en  forme  de  spa- 
tule ; sès  fleurs  sont  jaunes  et  disposées  eu  petits  paquets  dans 
les  bifurcations  supérieures  des  rameaux.  , 

Ce  n’est  pas  dans  la  terre  que  germe  et  croit  le  gui , maié 
dans  les  fissures  de  l’écorce  des  arbres.  11  présente  des  boules 
toujours  vertes , qui  semblent  greffées  sur  leurs  branches  , 
comme  il  n’est  pas  de  cultivateur  qui  ne  soit  à portée  de  l’ob- 
server. Les  arbres  fruitiers  en  plein  vent  sont  sujets  à en  nour- 
rir. 11  est  de  fait  qu’il  épuise  les  branches  qui  le  supportent, 
et  que , lorsqu’il  est  multiplié , l’arbre  devient  bientôt  rabougri. 
On  doit  donc  le  détruire  ; mais  pour  le  faire  il  ne  suffit  pas  de 
casser  ses  branches,  comme  on  le  pratique  souvent  ; il  faut 
couper  la  racine  , ou  même  la  branche  de  Parbre  sur  laquelle 
il  se  trouve.  ■ tS-  . 

La  superstition  de  nos  pères  avait  consacré  le  gui  de  chênié , 
peut-ètra  parce  que  èet  arbre  en  porta  rarensent  dans  les  pajS 
du  nord  , et  le  préjugé  qui  en  a été  la  suite  se  propage  encore 
dans  quelques  cantons,  où  les  habitans  des  Campagnes  n’osent 
pas  le  couper , quoiqu’ils  détruisent  sans  scrupule  Celui  qui 
nuit  à leurs  pommiers  et  à leurs  poiriers.  v'f';;. 

Dans  le  département  de  la  Mayenne,  on  fait  cuiré cet  ar- 
buste pour  le  donner  aux  cochons , qu’il  engraisse. 

Les  moutons  aiment  avec  passion  les  feuilles  et  les  benir- 
geons  de  cette  plante  , et  lorsqu’on  est  dans  le  cas  d’en  débar- 
rasser un  arbre , il  ne  faut  jamais  manquer  de  la  leur  donner  ^ , 
sur-tout  pendant  l’hiver,  époque  de  sa  végétation.  • ■'* 

Cet  arbuste  présente  deux  singularités  remarquables  s l’ime  , 
c’est  que , quoiqu’il  vive  aux  dépens  de  la  sève  d’arbres  fort 
différens , il  ne  présente  pas  de  variations  dans  sa  forme  ni 
dans  ses  qualités;  la  seconde,  c’est  qn’il  pousse  dans  tontes  les 
directions,  c’est-à-dire  qu’on  en  voit  qui  portent  leurs  bran- 
dies vers  la  terre  <ni  parallèlement  à sa  surface  , sans  chercher 
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à les  relever  vers  le  ciel , comme  presque  tous  les  arbres.  Oii 
ne  peut , dans  l’état  actuel  de  nos  connaissances , expliquer  ces 
deux  phénomènes. 

Les  oiseaux  recherchent  beaucoup  les  baies  du  gui , et  ce 
sont  eux  qui  les  sèment  sur  les  arbres.  Ces  baies  sont  âcres  et 
amères.  Elles  purgent  violemment  lorsqu’on  les  prend  à l’inté- 
rieur. Autrefois  on  employait  leur  pulpe  pour  fmre  de  la  glu  ; 
mais  aujourd’hui  on  préfère  la  retirer  de  son  écorce , qu’on  fait 
à moitié  pourrir,  et  qu’cnsuite  on  pile  et  lave  à grande  eau. 
p^<^ez  au  mot  Glu. 

Le  gui  fleurit  au  commencement  du  printemps,  et  ses  fruits 
mûrissent  en  automne.  (B.) 

GUIEN.  Synonyme  de  neoAiK  dans  le  département  des 
Deux-Sèvres. 

GUIGNE.  Variété  de  cerise.  Voyez  Cerisier. 

GUIGNETTE.  Petit  sarcloir  em^iloyé  dans  le  département 
des  Deux-Sèvres. 

GUILBA.  Espèce  de  gesse  qui  se  cultive  comme  fourraoo 
dans  la  Haute-!^yptc.  (B.) 

GUILDIVE.  Liqueur  alcoholique , retirée  par  la  distillation 
du  suc  des  cannes  à sucre  , après  qu’il  a fermenté.  Elle  diffère 
du  TAFIA,  qui  provient  des  mélasses,  e^du  rhum,  qui  est  le 
tafia  rectifié.  Voyez  Canne  a sucre.  (B.) 

GUIlVlAUVE.  Althea.  Genre  de  plantes  de  la  monadelphle 
polyandrie,  et  de  la  famille  dos  malvacées,  qui  renferme  neuf 
à dix  espèces,  dont  deux  ou  trois  peuvent  être  employées  dans 
les  jardins  comme  plantes  d’ornement , et  dont  une  se  cultive 
généralement , même  en  grand  , à raison  du  fréquent  usage 
qu’on  en  fait  en  médecine. 

Cette  dernière  est  la  gui.mauve  officinale,  dont  la  racine 
est  pivotante,  vivace;  les  tlgés  droites,  grêles  , cylindriques 
velues , hautes  de  3 ou  4 pieds  ; les  feuilles  alternes , pél 
tiolées  , cordiformes  , légèrement  lobées  , dentées  , velues 
de  la  grandeur  de  la  main;  les  fleurs  purpurines  ou  blanches  ^ 
de  6 à 8 lignes  de  diamètre , et  disposées  en  pa<][uets  ses-  * 
siles  ou  presque  sessiles  , dans  les  aisselles  des  feuilles  supé- 
rieures. Elle  croît  naturellement  dans  les  lieux  frais,  sur  le 
bord  des  rivières  de  quelques  parties  de  l’Europe  , et  fleurit  en  ’ 
été.  Toutes  ses  parties,  et  sur-tout  ses  racines  sont  remplies 
d’un  mucilage  q^ui  leur  donne,  à un  haut  degré,  la  propriété 
émolliente  et  adoucissante.  Prise  en  décoction  ou  appliquée  â 
l’extérieur,  elle  relâche,  distend  les  fibres,  apaise  les  dou- 
leurs. On  l’emploie  dan»  les  coliques,  la  dysenterie,  la  stran- 
gurie,  la  toux,  l’enrouement , dans  les  inflammations  de  toute  es- 
pèce. On  en  tire  dansles  pharmacies  un  sirop  et  une  jnite  propres  à 
guérir  les  rhumes.  La  pâte  se  fait  avec  la  décoction  de  sa  racine 
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unie  à la  gomme  arabique  et  au  sucre.  Enfin  il  s’en  faity  sur- 
tout dans  les  grandes  villes  , une  consommation  telle  qu’elle 
est  devenue  l’objet  d’une  culture  de  quelque  importance. 

Toutes  sortes  de  terrains  peuvent  être  plantés  en  guimauve, 
à'moins  qu’ils  ne  soient  ou  composés  de  sable  aride  , ou  très- 
aquatiques  ; mais  cette  plante  prospère  incomparablement 
mieux  dans  ceux  qui  sont  légers , profonds  et  un  peu  humides. 
Elle  ne  craint  ni  le  soleil,  ni  l’ombre.  On  la  multiplie  en  se- 
mant sa  graine  au  printemps , dans  un  sol  bien  labouré , avec 
l’attention  de  l’espacer , afin  qu’on  puisse  donner  au  plant  qui 
en  proviendra  deux  ou  trois  binages  par  an  ; car  ces  mçons  ac- 
célèrent considérablement  sa  Croissance. 

On  peut  employer  la  guimauve  à la  fin  de  sa  première  année, 
mais  en  général,  dans  la  culture  en  grand,  on  la  laisse  en  terre 
deux  ans.  C’est  pendant  l'hiver  qu’on  en  arrache  la  plus  grande 
quantité  , parce  que  c’est  alors  qu’elle  contient  le  plus  de  mu- 
cilage , et  que  les  apothicaires  et  les  herboristes  en  font  des 
provisions  ; cependant,  comme  elle  est  meilleure  fraîche  que 
sèche , on  se  trouve  dans  le  cas  d’en  vendre  journellement.  11 
n'y  a pas  de  jour  de  marché  où  on  n’en  apporte  à la  halle  do 
Paris.  Sa  culture  est  quelquefois  d’un  produit  considérable  aux 
environs  de  cette  vilie.  J’ai  calculé,  quand  j’étais  à la  tête  des 
hospices  civils  de  cette  ville  , époque  où  j’en  faisais  acheter  des 
quantités  considérables,  qu’un  arpent  de  terre  planté  en  gui- 
mauve devait  rapporter  près  de  mille  francs;  mais  son  prix  est 
si  variable  que  cette  culture  ne  peut  pas  être  l’objet  des  spé- 
culations d’un  riche  cultivateur,  rille  est  et  sera  toujours  aban- 
donnée aux  pauvres. 

Dans  les  jardins,  où  généralement  on  tient  toujours  quel- 
ques pieds  de  guimauve  pour  l’usage  de  la  maison  , on  la  mul- 
tiplie plus  fréquemment  par  éclat  ou  déchirement  de  ses  ra- 
cines que  par  graines , c’est-à-dire  que  quand  on  arrache  un 

t)ied  ou  une  portion  de  pied  en  hiver , on  en  détache  les  poussçs 
atérales  , qui  n’ont  que  quelques  fibrilles  propres  , et  on  les 
• met  en  terre  : on  gagne  par  là  un  an.  Je  dois  faire  observer 
qu’en  général , dans  les  jardins  particuliers  , on  laisse  trop 
lotig-leinps  en  terre  la  guimauve , parce  qu’au  bout  de  trois 
ans  ses  racines  deviennent  ligneuses  et  fournissent  beaucoup 
moins  de  mucilage. 

La  Guimauve  a feuilles  de  chanvre  a les  feuilles  héris- 
sées de  poils,  les  inférieures  palmées  et  les  supérieures  à trois 
lobes , dont  l’intermédiaire  est  trè^long.  Elle  croît  naturel- 
lement dans  les  parties  méridionales  de  l’Europe.  Elle  s’élève 
à plus  de  6 pieds  de  haut,  et  ses  fleurs  sont  rouges.  Voyez 
Chanvre. 

La  G uiMAuvE  UE  Narbonne  a les  feuilles  velues,  les  infé- 
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rlenres  ii  sept  ou  à cinq  lobes,  les  siiix'riciires  à trois.  Elle  sc 
trouve  dans  les  p.irlics  méridionales  de  l’biirope,  et  se  rap- 
proclie  beaucoup  de  la  préc<kleiite',  mais  elle  est  moins  élevée. 

Ces  deux  plantes  , qui  sont  vivaces  et  qui  croissent  dans  les 
plus  mauvais  terrains,  ont  des  tiges  ]iourvues  de  fibres  corti- 
cales analogues  à celles  du  chanvre.  Dans  quelques  cantons  do 
l’Espagne,  on  fait  rouir  ces  tiges  , on  eu  sépare  la  filasse,  on 
la  file  et  ou  en  fabrique  de  la  toile,  qui  est  ou  peut  ôtro  aus.si 
fine  et  d’aussi  longue  durée  que  celle  fabriquée  avec  le  chanvre. 
Il  est  étonnant  que  cette  culture,  si  facile  , puisque  la  plante 
une  fois  semée  peut  durer  dix  à douze  ans  et  peut-etre  plus  , 


ture.  Ea  filasse  de  ces  guimauves,  fi\t-elle  de  moitié  inférieure 
à celle  du  chanvre , il  seniit  encore  ava,iitageux  de  les  cultiver. 

Je  les  recommande  aux  agriculteurs  a'tnis  sincères  des  progrès . 
de  leur  art,  ainsi  que  la  guimauve  officinale  , qui  donne  aussi 
de  la  filasse , cassante  et  de  plus  mauvaise  qualité , ilcst  vrai  , 
mais  certainement,  d’après  des  essais  que  j’ai  vus,  très-propre 
à faire  du  papier  de  toute  nature.  ‘ ' 

Ces  trois  guimauves  sont  aussi  suscejitlbles  d’être  employées 
à l’ornement  des  jardins^  la  seconde  sur-tfJut  produit  de  très- 
bons  effets  dans  ceux  où  l’on  imite  la  nature  agreste.  On  la 
lace  entre  les  buissons  des  derniers  rangs  des  bosquets,  iso- 
ment  au  milieu  des  gazons,  dans  le  voisinage  des  fabriques. 
Son  seul  inconvénient  est  que  ses  nombreüses  tiges  sont  trop 
grêles , et  par  là  facilement  ployées  ou  cassées  par  les  vents  ; 
mais  on  peut  facilement  y remédier.  On  les  multiplie  do  se- 
mences , ou  plus  fréquemment  par  séparation  des  raoines  de 
vieux  pieds. 

Quelques  auteurs  ont  réuni  les  alcées  avec  ce  genre,  ployez 
ce  mot.  (B.) 

GlIlMBAllDE.  Sorte  de  voiture  fréquenunent  enioloyée 
■ dans  la  grande  culture  aux  environs  de  Paris  et  ailleurs. 
Voyez  Voiture  et  Charrette-. 

Le  caractère  de  la  guimbarde  est  d’être  fort  longue  , montée  ^ 
sur  deux  roues,  d’avoir  des  ridelles  dans  leur  milieu  et  do  dou- 
bles cornes  à leurs  extrémités. 

C’est  principalementpour  transporteries  céréales  descham|)& 
dans  les  granges  , le  fumier  de  la  cour  dans  les  champs,  et  les 
pailleset  le  foin  au  marché , (|ue  sont  destinées  les  guiiiiliardes. 
Elles  remplissent  parfaitement  bien  ces  destinations  à r.aison 
de  la  hauteur  do  leurs  cornes. 

Lasteyrie  , dans  son  important  ouvrage  intitulé  Outils 
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Jnstniniens ,\Ustcnsites  employés  en  Agriculture,  vol.  II,  a 
figuré  une  GUi-MBAnnn.  (B.) 

GUIT.  îiora  du  CANARI)  dans  le  Médoc. 

GL’NDELE,  (Jundelia.  Plante  vivace,  de  la  syngcnésie  sé- 
parée, et  delà  famille  des  cinarocéphalcs , originaire  de  l’Asie 
mineure  , tpii  seule  forme  un  genre  , et  qui  se  cultive  dans  nos 
jardins.  Son  feuillage  , et  sa  propriété  de  laisser  fluer  un  suc 
laiteux  de  ses  blessures,  la  rapprochent  des  scolymes. 

La  culture  de  cette  plante  est  assez  difficile,  attendu  qu’elle 
ne  donne  jamais  de  bonne  graine  dans  le  climat  deParis  , et  que 
les  rejetons  qu’on  en  sépare  prospèrent  rarement.  On  la  ]>lace 
au  nord  dans  la  terre  de  bruyère , et  on  la  couvre  de  feuilles 
sèches  ou  de  fougère  pendant  les  fortes  gelées.  Olivier  nous  a 
appris  que  les  racines  de  cette  plante  pouvaient  se  manger 
comme  le  salsifis  et  la  scorsonuère , et  leur  étaient  supérieures 
en  saveur.  11  ne  doute  pas  qu’il  ne  fût  possible  de  la  multiplier 
.comme  plante potagèredansnos dé partenieus  méridionaux.  (B.) 

GLI'l'TlFÈKE.  Famille  de  plantes  qui  renferme  une  ving- 
taine de  genres , dont  plusieurs  offrent  des  espèces  qui  se  cul- 
tivent dans  les  pays  iiitertropicaux. 

Les  principaux  de  ce  genre  sont  Mangoustan,  Ceusie, 
Grias  , Mameï,  Calaba  , Augieb.  (B».) 

GYMNOSPOllANGE,  Gymnosporangium.  Genre  de  plantes 
dç  la  famille  des  champignons  , qui  naît  sous  l’écorce  des  ge- 
névriers, et  qui  cause  sur  leurs  branches  des  renflemens  ou  des 
nodosités  très-remarquables. 

Les  espèces  de  ce  genre  offrent  des  masses  gélatineuses  i\ 
travers  lesipielles  sortent  des  iilamens,  qui  tous  portent  à leur 
sommet  des  péricarpes  composés  de  deux  loges  coniques , ap- 
pliqués par  leur  base,  et  qui  se  séparent  l’un  de  l’autre  à leur 
maturité,  l.a  plus  commune  de  ces  espèces,  le  gymnosporange 
coNiquE-,  qui  est  la  trémelle  junipéroïde  de  Linnæus,  est  jaune 
et  se  développe  au  printemps.  Je  l’ai  vue  si  abondante  qu’elle 
empêchait  les  genévriers  de  porter  des  graines  et  les  tenait  ra- 
bougris. Ia:  seul  moyen  de  les  en  débarrasser  , c’est  de  couper 
les  branches  qui  en  sont  infestées  aussitôt  qu’on  les  aperçoit , 
c’est-à-dire  avant  que  les  bourgeons  séminilormes  de  la  gyni- 
nosporange  soient  arrivés  à matuité.  (E.) 

GYPSE,  ou'sutFATE  DE  CHAUX,  OU  sélénite.  Sel  terreux 
pomposé  de  chaux  et  d’acide  sulfurique , qui  ne  diffère  du  plâtre 
que  parce  que  ce  dernier  contient,  en  outre  , de  la  chaux  non 
combinée , de  l’argile  et  du  sable  fin  quartzeux.  Voyez  ces 
mots. 

On  distingue  le  gypse  des  autres  pierres  à sa  transparence  , 
à son  peu  de  dureté,  à sa  légèreté,  à la  couleur  blanc  de  lait 
qu’il  prend  lorsqu’on  l’expose  au  feu , et  à la  propriété  de  se 
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tégéiiérer  lorsque,  après  l’avoir  calciné  et  réduit  en  poudre,  on 
lui  rend  une  certaine  quantité  d’eau.  L’usage  qu’on  en  fait  dans 
les  arts,  pour  la  bâtisse  et  pour  l’amendement  des  terres  , le 
rend  très-précieux. 

Les  carrières  de  gypse  se  trouvent  dans  des  localités  que  tout 
porte  à croire  avoir  été  autrefois  des  lacs  d’eau  douce.  11  en 
est  dans  les  montagnes  primitives , où  il  est  presque  tou- 
jours pur  , ou  presque  pur  ; il  en  est  dans  des  pays  à couches  , 
où  il  est  cristallisé  dans  le  voisinage  ou  entre  les  bAirs  de 
marne.  Ce  dernier  gisement  est  plus  rare,  mais  aussi  celui  qui 
offre  des  masses  d’une  plus  grande  étendue , témoin  les  environs 
de  Paris , les  environs  d’Aix  et  les  environs  de  Burgos  , cantons 
que  j’ai  tous  visités. 

Les  eaux  de  source  et  les  eaux  pluviales  dissolvant  le  gypse 
et  le  transportant  dans  des  cavités  où  elles  l’abandonnent , il 
se  forme  des  pierres  gypseuses  d’un  beau  blanc  , ou  veinées  de 
diverses  couleurs , qu’on  appelle  alb.âtre  gypeux  , et  qui  ser- 
vent à faire  des  vases , des  tables , des  statues  et  autres  articles 
analogues  , recherchés , quoique  tendres , à raison  du  beau  poli 
dont  ils  sont  susceptibles. 

La  putréfaction  est  éminemment  favorisée  par  le  gypse.  C’est 
un  fait  qui  peut  intéresser  les  cultivateurs,  mais  qui  n’a  pas 
encore  été  assez  observé  pour  être  expliqué. 

Toutes  les  sources  contenant  du  sel  marin  sourdent  de  mon- 
tagnes qui  contiennent  du  gypse , mais  on  ne  trouve  pas  tou- 
jours du  sel  marin  dans  les  montagnes  où  existe  du  gypse. 

A Paris,  on  destiné  tout  le  gypse  qu’on  retire  des  carrières 
à plâtre  de  Montmartre  et  autres  , à faire  des  statues , des 
moules  de  différentes  sortes  et  pour  différens  arts,  etc.,  etc. 
Il  est,  trop  cher  pour  qu’on  l’em])loie  à l’amendement  des  ferres  ; 
mais  comme  je  ne  sache  pas  qu’il  y ait  du  plâtre  dans  les  Alpe«, 
et  que  cependant  on  en  répand  sur  les  prairies,  il  est  probable 
que  ceux  qui  ont  cité  cet  usage  ont  voulu  parler  du  gypse, 
qui  y est  très-commun  , ainsi  que  dans  les  Vosges,  ainsi  que 
dans  le  Jura,  commme  je  m’en  suis  personnellement  assuré, 
beaucoup  de  personnes,  qui  ignorent  la  différence  qui  existe 
entre  ces  deux  pierres,  lesconfoiidant.  11  eu  est  probablement 
de  même  en  Angleterre. 

Il  n’a  pas  été  fait,  à ma  connaissance  , rPexpérience  dans  la 
vue  de  constater  si  le  gypse  était  plus  avantageux  que  le  plâtre 
en  agriculture.  Je  suppose  que  la  différence,  si  elle  existe  , ne 
peut  pas  être  très-considérable.  Comme  c’est  le  plaire  que 
les  écrivains  agronomiques  ont  le  plus  souvent  nommé , c’est 
à son  article  que  je  rapporterai  ce  qu’on  sait  de  ses  utiles  effets 
comme  amendement. 

Davy,  dans  ses  Elémens  de  chimie  agricole,  a prouvé  par 
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des  faits  qiic  lorsque  le  gypse  ne  produisait  aucun  effet  sur  les 
praifics  artiliciclics^  c’est  que  le  sol  en  contenait,  ce  qui  est 
en  concordance  avec  les  expériences  faites  a l’antin  présParis, 
ce  village  étant  bâti  sur  d’anciennes  carrières  i plâtre.  (B.) 

GYFSOl’HILFi,  Gy^>sophllum.GeTit&  de  plantes  de  la  décan- 
drie  digynie , et  de  la  famille  des  caryopliyllées , qui  rassemble 
une  vingtaine  d’espèces , dont  plusieurs  peuj^nt  se  cultiver 
avec  agrément  dans  les  jardins  paysagers. 

La  GyrsopHTtE  étalée,  Gypsophila  prostrata , Lin. , a les. 
liges  très-rameuses,  couchées  , d’un  vert  glauque  , vivaces, 
et  les  fleurs  rougeâtres  , très-nombreuses.  Llle  se  trouve  dans 
les  départemens  méridionaux. 

La  Gypsopiiile  sAxirnACE  , ou  oeeille  d’amour,  ne  s’é- 
lève qu’â5  â 6 pouces,  et  aies  tiges  capillaires  et  les  fleurs 
également  purpurines.  Elle  croît  aux  environs  de  Paris. 

Toutes  les  gypsophiles  se  multiplient  de  graines,  qu’on 
sème  dans  un  terrain  léger  , sec  et  chaud , et  ne  demandent 
aucun  soin  de  culture.  On  peut  aussi  déchirer  les  vieux  pieds 
j)our  s’en  procurer  de  jeunes.  C’est  au  bord  des  massifs , le 
long  des  chemins,  sur  les  rochers  qu’on  les  place  le  plus  com- 
munément. Leur  effet  n’est  pas  brillant , mais  il  est  agréable  , 
et  cela  suffit.  (B.) 

GYROLE.  Èspècd  de  champignon.  Voyez  Bolet  esculent 
et  CnERvis.  (B.) 
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